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T^EG 1 ME DE V î V7{Ei 

et CONSECRATION DF CORPS 
humain, auquel efîamplemet di/couru 
deschofes naturelles, & de tous Vîmes 
quifont communément en \fage : auec 
plufieurs receptes bien approuuées : le 
tout bien amplement recueilly des bons 
auteurs, tant anciens que modernes . 

ET PREMIEREMENT 

D E V A l R. 

CH AP. I. 

L efi: bien decent & conue- 
nable à chacun de mettre la 
cure & folicitude à euiter & 
fuir les occafions des mala¬ 
dies & pafsions emergentes, 
auxquelles le corps humain 
eft de iour en iour lubicd: & 
enclin : & combien quela côplexion y foit f'ub- 
ieéte,ce nonobftat y obuier & mettre bon reme- 
de & cpuenable,cn fabftenant de prendre aucüs 
breuuages 3 c viandes : à celle fin que par Tattré- 
pance & proportionalité corporelle la Xante & 
profperité foit conferuée & gardee:car il n’a rien 
efté donné naturellemét à l’humain lignage, fors 
que les vertus & dons de lame, qui'(bit fi bon ne 
A ij 
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tant à defirer que fanté. Et à bien confiderer,les 
operations & vertus de lame ne le peuuent bien 
faire & accôplir fans la fanté corporelle : & fans 
icelle on aprendroit en vain,& perdroit on fa pei 
ned’aprendre & fçauoirlesfciences & vertusicar 
quand le corps eft malade, il eftquafi impofsible 
de faire aucune chofe qui foit profitable: & ce eft 
aflez notoire. Parquoy vn chacun doit diligem¬ 
ment mettre peine à garder fanté, en enfuyuant 
les reigles cy défloubz eferites: & fur toutes cho 
fes feftudier & mettre la cure à elire le meilleur 
air & le plus fain pour fon habitation & demeu¬ 
re: laquelle chofe ne profitera pas feulemêt pour 
la conleruation de fanté.mais plus pour la perfe¬ 
ction & augmetation deraifon & d’entendemét. 
On trouueaufsi per le diCt & au&orité des an¬ 
ciens, & mefmemét par expcrience(qui eft la mai 
ftrelfe de toutes chofes ) que 1 air lequel eft gros 
& infeCtne gafte pas le corps feulement,mais hé¬ 
bété,obfcurcift & rend totalement fefprit & f en 
tendementgafté,& deftruiâ toutes les vertus, & 
force de courage & de famé: tout ainfi que la 
roüeilleure gafte le fer.Parquoy lô ne doit point 
vouloir demourer en vn lieu angufte & eltroit, 
auql n’y a point d’air, & la ou l’air n’eft point eue 
té.Êt ne doit on point demourer au parfond d’v- 
ne vallée ou il y aytfolfes d’eau dormant, & fem-, 
blablemét de bourbiers.Et combien que le Phi- 
lofophe die que le moindre des elemens ne peut 
eftre contaminé ne pourry, toutesfois fi l’air eft 
méfié auec les vapeurs terreftres & aquatiques.il 
eft faidplus gros &piüspcfant,& fe peut conta¬ 
miner & 
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miner & pourrir. Et de tant que la matière de la¬ 
quelle eft faufteTeuaporation eft mauüaife,'dau - 
tant plus eft l’air mauuais & dagereux:&qui plus 
eft,il eft aucunesfois rendu fi infed & corrompu 
par aucunes eaux & terres venimeufès, que tout 
ibudainement il faict mourir non pas feulement 
les oy féaux volas en l’air,mais aufsi les beftes bru 
tes & les gens pafians par la.Il fault doncques eli 
re,qui veult auoir faté,le meilleur air,le plus fain 
& le plus leger,lequel foittemperé, & Tes quali- 
tez félon la diuerfè partie de l’anrc’eft afçauoir en 
efté, elire pour fon demeure & pour fa refidence 
vne place en laquelle y ayt bô air,pur,clair,euen- 
té & fubtil, déclinant à vne frigidité attroupée, 
& foit direélement vers Orient & Septentrion : 
car en telles regiôs l’air n’eft poït tardif à efchaufr 
fer quand le Soleil feleue:& aufsi femblableméi 
fe rafrefchift bien toft quand le Soleil fe couchte 
Au teps d’hyuer Ion peut habiter les plus frof& 
lieux ôc aufquelz n’y a pas grâds vens,& font eh4 
uironnez de montaignes & de l’air de Septëtriori^ 
declinàns à vne chaleur attrempée.Et filaduienKf 
qu’il faille demourer en lieu auquel l’air eft pefti 
lentieux & mauuais,il fe fault bien garder d’habi 
ter en vnemaifon vague ou il y ayt grands vens: 
c’eft afçauoir la ou il vente fortrcar par l’alaine & 
par les pores des veines, quâd lô demeure en lieu 
venteux,le venin entre plus facilemët aux cœurs 
des perfonnes.Parquoy alors fault élire vne mai- 
fon bien clofe & fermée de tous coftez & nô va¬ 
gue ne vëtueufe:& vne fois le iour foit icelle mai 
fon reérifiée & purifiée,en bruflant du genéure, 
‘À iii 
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lequel eft dp bonne odeur, au milieu des fallcs & 
des chambres, & en chacun autre lieu de la mai- 
fon:ouen bruüant du chefnc ou du myrrhe ou 
dubois de cyprès, ou des bourrées de ferment. 
Bt apres il les fault enfumer d’encens & d’vn peu 
de myrrhe, & apres que le feu fera eftind & que 
ladide maifon fera bien efpurgée & nettoyée, fi 
c’eft au temps d’efté, il y fault femer des herbes 
& chofes fraifehes, comme du faulx,des fueilles 
de vigne,ou de myrrhe:& apres ce arrofer lefdi- 
des herbes ainfi efpandues d’eau froide & devin 
âigre, en gardat les autres reigles preferuatiues de 
la pefte.Et fil y a bon aïr en la ville ou cité en la¬ 
quelle on habite & demeure, & on veult aller vi- 
fiter fes terres & héritages, ou aller quelque part 
aux champs, & illec faire aucune refidcnce, foit 
pour vn iour ou pour deux autat du plus que du 
moins,douant que d’arriuer audit lieu,pour redi 
fier & purifier l’air qui y eft, il eft conuenablede 
jbrufler du bois deffufdid, & de femer defdides 
herbes ou fueilles,en faifant les irrigations defluf 
'didesicarfaird’vne-maifon inhabitée lequel a 
efté longuement clos & enfermé fans eftreaucu 
nement euenté,a peu prendre & tirer à foy l’infe 
clion des eaux pourries & de mauuaifes qualitez, 
laquelle infedion il faid bon redifier deuât que 
d’entrer audid lieu,corne dideft:car le feu,prin¬ 
cipalement celuy qui eft faid de bois odorifer5t 
& de bonne odeur,purifie & nettoye toute l’in- 
’fedion & mauuaifequalité de l’air. Or dôcques 
toutes les inattrépances de l’air font à fuir &,eui- 
t er, veu que l’air eft fi neceflaire à noftre vie - Car 
parluy 
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par luy & par Ton inlpiration le poulmon donne 
refrigeratiô au cœur, & l’efuente qu’il ne vienne 
âtrop grande chaleur,& par ce aufsi que par luy 
le cœur ell mondifié & purgé de toutes fumo- 
fitez & vapeurs fumeufes:& aufsi fur toutes cho- 
fes les chaleurs rabieufes font bié à fuir & euiterr^j^hZ 
car ilz refolùent & débilitent le corps, & fembla 
blement auec anxiété débilitent & font perdre 
lappetit, & exhaler & expirer la chaleur innée. 
Semblablement aufsi préparent & difpofent le^Z-U \ 4W. 
humeurs à putrefaélion & pourriture.Et fouué-^ 
tesfois les ves de midy font venir ces accidés 
& auec ce aggrauent fort la telle, & alfourdilfenti 
l’ouye : Parquoy le fault garder de foy expofer] 
aux vens de midy.Et pour celle caufe les anciës 
ont commandé d'habiter les lieux frais, & que 
les palais & édifices qui font vers la région de Bo 
reas & de Septctrion eulfent grandes & larges fe 
nellres, à celle fin q ue pour ellre plus idoine & 
meilleure à habiter la maifon, foit toute infpirée 
de l’air de Septentrion.Mais il ell conuenable de 
foy garder de l’air quand il ell trop froid. Et ia- 
çoitcequele froid lequel n’ell pas alpre.mais 
moy te, l'ace faire bonne digeftion, &qu’il donne 
vigueur à la chaleur naturelle pour mieux nour¬ 
rir les parties intérieures du corps, ce neatmoins 
quand il ell trop afpre & vehemét,& propremët 
quand Boreas vente, il mortifie la chaleur natu¬ 
relle, & prouoque douleur aux nerfz & à la poi- 
ârine,la toux, les catherres & coliques palsions. 

Et adonc ell commandé & ell bien nccelfaire a- 
uoir maifons bien clofes, & à force de feu bien 
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chauffées,& auoirrobes bien cfpefles & biefour 
rées pour garder le corps de toutes les maladies 
defTufdides. Et quand fera bon fe chaufferai le 
fault garder de trop fuperfluement fe chauffer 
pour lesinconueniens qui y font. 

Dr D 0 1 EN LIEr 

volât éfans ouuerture,auec du feu de 
charbon. chap. tj. 

S Vr toutes choies ce eft bien à craindre, & doit 
on mettre grand cure & folicitude fi au temps 
d’hyucril côuient dormir ou habiter en chabre 
voultée,ou habitatiÔ voultée de toutes pars, clo- 
fe & fermée làns air ne ouuerture, qu’il ne foit 
jpmis auoir feu de charbô. Car côme dit maiftre 
Benoift de Murha Doôfeur en medecine, aucuns 
de fon temps font mors foubdainement de la fu¬ 
mée & des vapeurs venimeux du feu de charbô: 
& que entre autres chofes le cas eft aduenu, que 
vne fois lès efcolliers le menèrent à vn de leurs 
compagnons, lequel eftoit à demy mort,& auoit 
ia perdu lentendemét & la parolle, pour ce qu’il 
auoit alurné du feu de charbon en la chambre 
voultée ou il eftudioit,lequel incontinent le fift 
porter à l’air çfuenter,& froterlajtefte de bonnes 
odeurs, & par telles odeurs incontinent recou- 
ura l’entendement & la parolle, & en c’eft hy uer 
plu-fieurs p.rifonniers.( ainfi que le recite leditft 
maiftre Benoift )fuffent perilz par ce qu’ilz a- 
uoient du feu de chatbon, & f’eftoient endormis 
en laprifoh auprès dudiél feu, fi n’euft efté l’vn 
d’eux 
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deux qui fe mouroit, leql décria fi haut à l’huys 
de la prifon, que ceux qui l’ouyrent en eurent 
pitié,& fi on ne les euft lecourus haftiuement ilz 
fulfcnttous periz. Et fi aucunesfoiscftoitnecef- 
faire de faire du feu de charbon, il fauldroit ou- 
urir les feneftres ou l'huis, à celle fin que les fu¬ 
mées vniuerfelles fien allalfcnt:& au regard de ce 
qu’aucuns mettent du voirre entre les charbons, 
il n’y proffite en aucune maniéré. 


DE L’ E X E I c E, ET 
d’euiter oyfiuetéfiiperflue. 
chapitre itj. 


■pOurce que l’exercice atrempé & lequel eft 
raifonnablement pris, eft vn fingulier remede 
pourlaconferuationdelanté,àceftecaufelefu- 
perflu & oy feux repos, & lequel eft contraire à <jj rf*** 

lexercice,commele grandennemy defanté, eftfj^ 
à euiter & fuirrcar tout ainfi que par la roueilleupL^A— 
re le fer eft confummé & myné,en lèmblable ma tx*** 
niere le corps humain par oyfiueté eft rendu inej^^^**' 
pte, inutile, pefant & malfaifant : par ©yfiuete^bçU--^ 
aufsi la chaleur naturelle eft gaftée & diminuée*^ 
l’efprit aufsi & l’entendement en eft agrofsi & a- 
lourdy:& par elle font retenues les fuperfluitez 
dedans le corps defquelles préparent les humeurs 
du corps à pourriture.O ultre plus oyfiueté châ- 
ge & mue les bonnes complexions, préparé & 
donne voye à plufieurs & diuerfts maladies, dot 
le corps eft prelèrué & gardé par exercice modé¬ 
rément prins.Certainement exercice eft trefsin- 
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guliere 8c fpeciale medecinercarilpreferueles 
corps humains de griefues maladies,ou il refolue 
infenfiblemét les fuperfluitez de toute digeftiô, 
ou les fait 8c rend plus habiles 8c conuenables à 
reie<fter,parquoy ilnousexcufè 8c fai&quepar 
ïuy nousn’auons que faire de prendre médeci¬ 
nes laxatiucs îlefquellcs le plus fouuët par venin 
précipitent 8c inueterent le corps.Excrcice fem- 
blablemët garde que les matières ne falfemblent 
dedans le corps, 8c qu’elles ne rendent la perfon- 
fle replete.il viuifîe 8c corrobore la chaleur natu 
relie & préparé la digeftion. Oultre-plus exerci¬ 
ce rend les membres plus habiles à receuoir bon¬ 
nes nourritures,8c fai< 5 t que par luy les membres 
font mieux fouftenuz,nourriz 8c alimentez delà 
viande que le corps prend, & rend les membres 
fort agiles 8c prôpts en toutes les oeuuresaufquel 
les ilz pcuucnt feruir.Fault donc cftudier à IVlà- 
ge de ce trefloüable exercice : toutesfois il ne Ce 
doit iamais prendre quand le corps eft vain, 8c 
qu’il n’a ne beu ne mangé.A l’oppofite aufsine fe 
doit point prendre incontinêt apres quele corps 
eft bië faoul 8c replet: Maisfaultauoir regard co 
bien de temps il y a que Ion a prins là refediô, 8 c 
Cï la viande peut eftre ia defcédue en bas, 8c fault 
attendre que la fécondé digeftion loit faiâre : la¬ 
quelle félon la diuerfité descomplexions 8c qua 
litez des perfonnes eft fouuent prolongée. A ce- 
fte caufe 1 exercice fera bô 8c tresvtile mais qu’il 
fbit prins bien près de Theure en laquelle Ion 
veultprendre là refe&ion, c’eft adiré vn peu de- 
uant que Ion vueillemâger.Premieremétà celle 
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fin que le corps Toit purifié par turine & des au¬ 
tres fuperfluitez,félonl’opiniô de Galien legrad' 
médecin en Ton liure qu’il a faid de la petite fpe- • 
re,lon doit dire l’exercice non pas feulement ce- 
luy qui faid labourer le corps, mais aufsi celuy 
qui rend l’entendement & le courage ioyeux, 
car comme il dit plufieurs ont efté deliurcz, fa¬ 
nez & guariz degriefues maladies pour foy ref- 
iouïr ieulemet .Et entre tous autres exercices ice 
luy Galian loüe le ieu de la petite paulme,mais 
qu’il foit attrempé,neâtmoins ceft exercice cft le 
plus à loüer,par lequel tous les mébres prénét la¬ 
beur & trauail. Et ne fuffift pas audid exercice 
que tous les mêbres trauaillét, mais en leur trauail 
& labeur fault qu’il y aitiufticiableproportiô,cô 
me audit ieu de la petite paume, auquel les iabes 
& les bras trauaillét le plus,mais les autres mêbres 
tant intérieurs qu’exterieurs fe mouuét felôl’exi- ♦ 
gence naturelle. A celle caufe labeur & exercice^^V^k 
des efcriuains efl le plus reprouué de tous les ex-yT 
ercices, pource que i’entédemêt feulcmét & les*’"' 
bras trauaillét & labouret,& felô la forme & ma¬ 
niéré delfufdide autât qu’il fera pofsible.il eft cô 
uenable d’aller aucunesfois à la chalfe & de fe 
pourmener,aller à cheual & faire tout autre bon 
exercice.Et adôc fault lailfer l’exercice & y met¬ 
tre fin quad on eft à la grolfe alaine:& quad lofe 
côméce à fafeher & ennuyer, féblablemct quad 
on voit q les mébres font efehauffez iufqs à fuer, 
il eft adôc bô d’aller en vne châbreclofe & chau 
dé, ôcdefpoüiller fa chcmife premier que le corps 
foit refroidi, & puis eftre froté deuat le feu de lin 
ge blâc Si délié, car cela nettoye toute fuperfiui- 
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té de Tueur. Et incontinent fault dire reueftu de 
chemile de lin nette & fraifche, & fi le temps eft 
froit,doit eftre premieremét refchaufféeique Ion 
fe garde toutesFois autât qu’il fera pofsible de la¬ 
beur fuperflu, & exercice pris en vain, & ne fois 
point fi fol quêta ieunefleou ta force te deçoiue 

IL rjL tâtquetu oublies ta fitn.té.Il nous fault eftre aua- 
fj )£~*»**» ricieux de fanté quand nous fommesfains: car a- 
| k f^MtW^donc commencerions nous trop tard à eftre aua~ 
|r 'ricieux de fanté quand nous ferionsvieulx ou ma* 

la des. Et fi d’auenture il fault & conuiét aller en 
armes pour lajpuincejou chaffer,&foy faftiguer 
& trauailler,fault bien craindre & prendre garde 
apres qu’on aura prins trop grand labeur que Ion 
ne prenne repos en lieu trop euenté & expofé à 
vent par la diftillation de l’air:car adonc la diftil- 
lation de l’air perceroit & penetreroit les pores 
& entreroit iulques aux parties intérieures du 
corps: laquelle chofè induirok difpofition de 
trefgriefucs maladies. 

O ultrc- plus fi tu veux auoir fanté, quand tu 
feras leué au matin peigne tous les iours les che- 
ueux de ta tefte, & la frèted’vn linge iegeremét, 
& la laue vne fois la fèpmaine à ieunrcar auoir la 
peau de la tefte & les cheueux netz & efluyez,ce¬ 
la purifie le cerueau des caligineufes& fùperflucs' 
vapeurs, & faid l’entendement plus clair & plus 
agu.Enapres fault que tu laues tes piedz vne fois 
la fepmaine au loir deuât foupper,ou quâd tu ieu 
neras à l’heure q tu te vouldras coucher,& apres 
que tu auras laué ta tefte & fait froter au téps d’hi 
uer de vin auec deco&iô de romarin,de faulge & 
de cy péri. 
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de cyperi, & d’autres féblables. En elle plus fou JPa**** 
uent auxheures ddïufdides, lauela d’eau tiede^>/V- 
auecques deco&ion de rofes, fueilles de myre,& 
autres lemblabîes,& cela fera tresbô. Car il faicl 
dormir plus paifiblement, & en meilleur repos 
& plus pacifique,il defeharge & allégé la telle &: 
toute les parties fenfitiues. Et femblablementil 
deftourne &faid aller en bas les fumées montans 
au cerueau. Et auec ce nettoie & purifie les par¬ 
ties fuperieures. Se faut garder de baigner en eau 
en laquelle y a fouphre, fi on n’en eft contraint 
par aucune emergente & accidentale pafsion. 

Car vn tel baing nuift mefmement à ceux qui 
font pleins de fànté en débilitant F appétit & ex¬ 
ténuant l’appetit des membres principaux. Et fi 
d’auentureiîaduientquepour fe laueron entre 
en telles eaues de mer,pour f y baygner,que lô le 
garde de l’infufion de la telle,& incontinent l’a¬ 
blution faiéle deuant que la peau prenne rou- 
geur,fault fortir de l’eau. Que Ion fe garde aufsi 
de baigner en eau a&uellement froide. Et fi d’a- 
uenture àcauledela fueur precedente ou luper- 
fîuité delà peau il prentenuie à quelque perlbn- 
ne de fe baigner en ladiéte eau, deuant que d’y 
entrer doit dire mellée auec eau tiede , auecques 
laquelle les rofes, le mirre, cappillus veneris, ou 
autres femblables auront aucunement bouilly. 

Au temps d’hiuer,il faiél bon entrer aux eftu- 
ues,mais qu’elles ne foyënt point trop chàùldes. 

Et fi toll queîon fera eftuuë & foubdainement 
torché, il fe faùlt ellandre dedans de beaux draps 
blancz en vn liél, auecques grolfe & efpefle cou- 
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uerture,^ celle fin que la froidure de l’air nefrape 
ou atraigne les mebres,mais il fault entendre que 
leseftuucs font fur toutes chofes défendues au 
téps de peftilece pour plufieurs caufes & raifons. 
Premièrement pource que plus facilement eft fai 
âe refolution des humeurs. Secondement pour¬ 
ce qu’en lieux voultez,& parefpecial quand les 
corps font nudz rechauffez, le venin communi¬ 
que plus toft aux côpagnies eftans aufdidtes eftu- 
ues, laquelle choie eft trefdangereufe quand au¬ 
cun de la compagnie a quelque maladie conta- 
gieufe.Et certainement d’vnealaine in fede peut 
aduenir grande infe&ion auec contagieufes ma¬ 
ladies à toute la compaghie:car quand on eft auf- 
diètes eftuues,& que la perfonneiromôde & in- 
feéte expire & reieète fon alai.né,incôtinentil eft 
force que les autres l’in.fpjrent & tirent à foy.Et 
ne fe doit on point baigner incôtinêt apres qu’on 
a trauaillé & prins labeur,mais il y a heure requi 
fe & conuenablerc’eftafçauoir quand l’eftomach 
n’eft trop vain,ne trop vdide,ne tropreplet,ainfi 
que deffus eft dit de l’exercice. Si Ce n’eftoit que 
celuy ou ceux qui fe vouldroyét baigner fe voul 
fiflent engrefsir: car les médecins comAaandent à 
ceux qui le veulent engrefsir qu’ilz le baignent 
incôtinent apres qu’ilz auront bien repeu & mâ- 
gé:car pour certain le baing & les eftuues amai- 
griffent fort ceux qui font faméliques,& les font 
feicher ftilz y font ionguement:mais ceux qui le 
baignerôt faoulz, tant & filonguemct qu’ilz fe- 
rôtlaoulz 6 c repletz ilzengrefferôt. Et nota que 
ceux qui ainli fe veulent engrefsir doyuentbien 
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foy garder des opitulations lefquelles facilement 
aduiennent au baing,durât ladiâe repletion : car,. 
elles font produdiues de plufieurs maladies. / 

DV DOBJÆIR^ ET Dr 
VEILLER. 

chap. w/y. - 

HPOut ainfi que pour la conferuation defantc 
corporelle il eft opportun 8c conuenable de 
adioufter repos proportional,raifonnable 8c no 
excefsif aux mouuemens & exercice du corps, 
femblablement il eft conuenable proportionner 
le dormir par veiller.Et iaçoit ce qu’il foit à fhô. 
me indifferent de dormir ou de veiller,toutesfois 
le feigneur 8c maiftre de toutes chofes la pi* crée 
pour veiller 8c labourer,que pour dormir 8c pre- 
dre repos,ainfi comme ditMantue le Poëte.Sou 
uienne toy que Dieu n’a pas crée l’homme pour 
prédre fes delices 8c voluptez charnelles.Et ain¬ 
fi comme dormir 8c prenare repos font fèmbla- 
bles,ainfi eft la vigilation femblable au mouue- 
ment.Et labeur 8c operation font des bônes fins 
de l’humain lignage. Et fi ne fçauroit-on aucune 
bône oeuureaccôplir ou eftudier à quelque cho- 
fe faire fas veiller: car en dormat il eft impofsible 
de rien faire. A cefte caufe lesPhilofophesdient 
que le veiller eft difpofition du viuatrpar laquel¬ 
le difpofition chaleur naturelle eft efpandue aux 
membres extérieurs,8c les efpritz font efpanduz 
auxinftrumcsde l’entédemét 8c des mouuemés, 
à celle fin que d’iceulx ilz vfcnt à faite quelque 
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operation,mais nous ne pouuons ne deuons pas 
veiller excefsiuement, car apres que nous auons 
trop vueillé nous ne fournies pas fi aptes ne fi 
promps à labourer : pàrquoy fault mettre grand 
folicitude à fc garder de trop & fuperfluement 
veiller. Combien que plufieurs au iourd’huy 
n’ayent que faire de cefte f eigie : lefquelz com¬ 
me ie croy ne font pas trauaijlez par vigilles. Et 
quâd le trauail ou la vigille eft fuperflue elle pro- 
fterne & corrompt vertu. Elle diminue h aige- 
ftion, elle refouft refperit & chaleur naturelle: 
elle débilité la veue,elle feichele cerueau & fem- 
blablementtout le corps , & le préparé & difpo 
fe à plufieurs & griefues maladies. A cefte caufe 
le dormir nous eft trefoportü, car le repos lequel 
eft attrempé,bien proportionne & non fuperflu, 
ou excefsif, reftaure & reftablift les efpritz na- • 
urez & corrompus par trop Veiller, il vigore & 
fortiftle challeurextinde. Il ofte lafleté laquelle 
prouient des vappeurs & de trop veiller,& finale 
ment fortifie toutes les operatiôs naturelles,ainfi 
comme narre Ariftote en fonliure qu’ilafaid 
du dormir, & du veiller, cïifant en cefte maniéré. 
L’ceuurede vertu nutritiue profite plus en dor- 
mant qu’en veillant, à cefte caufe auoientde cou 
ftume les anciens de plus habondamment foup- 
per que difner, pour ce que la nüid eft plus pro¬ 
chaine du foupper, que dudifner. En laquelle 
nuydà caufe du dormir, la digeftion eftfaide 
plus profitable . Ce neatmoins il eft conuenable 
de le garder de trop dormir, pour ce que quand 
le corps eft trop longuement inutile & à repos, 
tçl dormir 
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tel dormir ou repos aggraueles vertus motiues, 
&aflburdift & hebete les vertus fenfitiues. Il 
fàiéfc perdre f appétit, il appelàntift la telle,fina- 
blement il préparé aux froides maladies, &ca- 
therrcs,non pas que le dormir ne face meilleure 
digcilion que le veiller.Mais il garde que refolu- 
tion & eiedion ne foit faille des fuperfluitez cor 

J >orelles.Le veiller lemblablcmét faid auoir meil 
eur appétit que le dormir,non pas qu’il face meil 
Icurcdigeflion que le dormir, mais pour ce qu’il 
fait refouldre & reieder les fuperfluitez du corps 
& donne force & ayde à la vertu expulfiue . Le 
dormir retient quafi toutes euacuations des fu¬ 
perfluitez corporelles,fînon qu’aucunesfois pro- 
uocque&caufelafueur. Et adoneques fault pré ^ 
dre garde à foy, & enquérir le côfeil du médecin, sSy■ 
pour fçauoir fil eft bô de fuer ou non. Car la eau 
fe prouocquante la fueur cft,par ce que le corps 
a prins plus de viande qu’il ne luy en failloit na- 
turellement.Laquclle il ne peut loufFrir,& pour 
ce luy conuient regetter par les pores en grande 
ferindité & chaleur,ou pour ce que le corps a in¬ 
digence &befoingdeftre purgé &euacué. Et 
adonequesy conuient pouruoir, pour fuyr & 
euiter l’inconuenient de maladie qui fen peut 
par ce enfuyuir & venir. Parquoy fi tu veux gar¬ 
der fanté il te fault mettre ordre au dormir & au 
veiller. La proportionnais quantité du dormir 
doit eftre depuis neuf heures du foir,iufqucs en. 
tre trois & quatre du matin,& adonc fc fault le- 
uer & faire fit befongne.Et regulieremët ne fault 
dormir que fix heures, ou au plus que fix 3 c de- 
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mie,& faultvcilleren chacun iour naturel dix & 
fept heures. Que Ion fe garde aufsi de dormir in, 
continent apres le manger, pource que tel dor¬ 
mir empefehe reftomach,& apefantilllatefte.il 
multiplie les çaterres, & frequente les douleurs 
decofté en cofté. Il faidl perdre le fômeparfond 
que Ion doit prendre de nuiéi. Et finalement em 
pefche la digeftion. Il eft donc bon incontinent 
apres que ion a prins fa refeâ:ion,non pas ta telle 
ou le dos à la renuerfe, mais quali tout droit,foy 
afléoir ou fe tenir en quelque lieu,ou fans labeur 
& fans peine cheminer mille pas tout à loy fir,& 
îufques à ce que la première digeftion foit fai&e 
& que la viâde defeede de l’eftomac au vëtre.En 
telle maniéré qu'entre la refediô & le dormir il y 
ait deux heures de diftâce, & en cefdi&es deux 
heures eft tresbon foy abftenir des occupatiôs de 
la penfée,côme de cogiter ou afficher ion enten¬ 
dement à quelque chofefairetcar par telles pen- 
fées &. méditations lefquelles font faidtes çôme 
dit eft, incotinent apres la refeétion chaleur natu 
relie eft,diftraiâç delà digeftion.Et le cerueau le 
quel eft organe des vertus cogitatiucs, c’eft afça- 
uoir lefquellesprocedët de la pëfée ou de l’enten 
dementftabcure,& facilement eft efehauffé: par- 
quoy eft rédu plus apte à recevoir les vapeurs & 
çaterres. Et doit cedit temps de deux heures par 
ceux gui font fains pafter & eftre occupé en cho 
les qui ieur font plaifantes & ioyeufes,tant à voir 
qu’à péfer. Aut 5 t qu’il eft pofsible Ion lé doit gar 
der de dormir de iour, car tel dormir eft répudié 
de to 9 les audteursjdané & blafphcmé par ce qu’il 
débilité 
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debiliferappetit.llmultiplicles humiditez cater 
reufes.il corrôpt & faid perdre bône viue cou¬ 
leur,& côtraint quafi tout le corps à eftre paref- 
feux.Et fi par couftumeinuetereelon a accouftu 
me de dormir deiour,adôc puis que la couftume 
y eft adônée, pourra eftre odroy ë que lô dorme 
à midy par lefpace d’vne heure tout le lôg de fie¬ 
rté aux gras iours : pour laquelle heure lô le doit 
leuer plus matin, & ne doit pas celle dormitiô de 
midy eftre faide en la plume ny en lieu troDA 
chaut à dormir, mais doit eftre faide en lieu frais V. 

8 c tout efpâdu de belle herbe verre fraifehe cueif- ^ > w. 
Iie: 5 f fault eftre deueftu tat & fi longuemët que: 

Ion dormira,à tout le mois en pourpointjies cuif 
lès Scies piedzdefchaulfezrcaren dormaten ceft 
çftat eft moins mal q de dormir tout -vertu : pour *.C>*i*t 
ce que dormir auec veftemens clos,& aufsi auec 
chauffes & fouliers empefehet Teuaporation 1 
quelle feferoitau dormir, à caufe de la chaleur 
duiour, 8 c faidrétrer les fumées dedas le corps: 
lelquelzquâdilzappelantilTent les mébres 8c la 
telle,ilz empelchent la digeftion 8c rompent le 
fomme'.Oultre-plus eft grad mal de dormir apres 
que lon.a efté longuemët famélique, 8c que fieûo 
mac eft vuide : car adoneques n’eft faide bonne 
reftauration aux elpritz de trauaux par force de 
veiller. Et aulsile dormir abbrege fort lavierpar 
ce que la chaleur 8c fiefpritlefqlz à éaufe du cfor-, 
mir fôt retirez aux parties îterieures du corps,en 
delai liant les parties extérieures par plus grande 
vniô en leur adiue vertu lot vigorez 8c fortifiez. 

Et quand ilz ne trouuent point de nourriffemét . 

B ii 
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ouilz puilTentbefongner,leuraâ:ion fêcouertift 
au nourriflement d'vne grand 3 chaleur incrée & 
vaine, parquoy fai& abréger la vie. Le meilleur 
dormir que nous puifsiôs elire eft en la nuit pour 
la dilpofition du temps,& à caufe du filence qui 
eftfaiâ: de toutes choies. Séblablemét à caufe de 
l 3 obfcurité delà nuiét, & àcaulcdela fraifcheur 
ou frigidité de l’air, lequel repos no&urne a plu^ 
lïeurs bornez,laquelle part ie lailfe à reciter pour 
ceft heure prefente.Et proprement le dormir le¬ 
quel eft fort parfôd n’eft pas excité pourvn peu 
de bruit. Aufsi entrerompre le fomme eft chofe 
fortnuyfiblc: car telle interruption garde & fait 
celfer nature de digerer la viande, & eft par ce 
moyen fon adion difcôtinuée à nourrir par les 
meilleuresftgures.Quanteft de la maniéré &fa 
çon de foy coucher pour ceux qui ont l’eftoimac 
clebile & foible, & qui ne font gueres bône dige- 
| - jftiô,eft de fe coucher premieremet fur levétre& 

[*>' fiirfeftomac &dormir en ceft cftat,en ayât vn pe 

coifsi mo i furl’eftomacles bras eftéduz,& pri 
v cipalemët quad on fçaura auoir mage viandes de 
forte digeftion. Certainemét telle façon de cou¬ 
cher dône grâd ayde à digerer : vigore & fortifié 
chaleur naturelle, & gardé dauoir multitude de 
flumes en l’eftomac. Ce neantmoins Ion fe doit 
garder de mettre ledit coifsin fi bas & de telle for 
te qu’il voyfe iulques à la partie du foye, & à cel 
le fin qu’iccluy foye ne foit trop efchauffc.Et fi 
V aucunesfois Ion veult dormir autremét Ion doit 
commencer le prochain (ommefurlecoftédex- 
tre,enapres fur le cofté leneftre ièlô fa puilfancc: 

Mais 


II 


Mais eft meilleur & plus profitable dormir fur 
lecollédextrequefurlefeneftre. 

D’auatage il Te fault garder de dormir à la ren < 3 y ? >»»*- 
uerferc’eftalçauoirle dos deflôuzrpource qüetel^^J'^y 
dormir préparé le corps à caterres & à humides”'* 

& diuerfes maladies,& faid retourner les fuper- 
fluitez aux pofteriores parties du cerucau,lefquei 
les doiuet couler & fortir par le palais de la bou- 
che &aufsi parlesnarines.il aflburdift & empef 
che la mémoire & remplift les racines des nerfz, 

Oultre-plus fe coucher quafi droid & la fa¬ 
ce droidc,empefche la droide infpiratiô de Tair: 
aufsi pareillemét lesvapeurs fumeux, lefquelz des 
inferiores parties comme à la cheminée du corps 
tendét & montét au milieu de la telle,f’en retour 
nent finalemét aux parties anteriores du cerueau: 

Lefquelz aulsi quand ilz font côuertiz en humi¬ 
dité ilz n’ont point de droide voye pour defcen 
dre, & à celle caufe ilz font empefchçmét en ce¬ 
lle partie.Il fault dôc dormir la telle droide pro- 
portionalemét:& lapoidrine aufsi vn peu droi- 
de & leuéeauec les fuperieures parties du dos,& 
ellre plus fort couuert, & auoir plus de cou uertu 
re que Ion n’a le iour de veftemés veflus, pource 
que au dormir les efpritz & chaleur naturelle fe 
retirent dedans le corps aux parties intérieures & 
les parties extérieures demeurent totalement def. 
nueés de chaleur. Et fault predre garde quad on 
repofelanuidque la Lune neluyfe fur aucune ^ £ |[rt —| 
partie du corps par la feneftre ou autre pertuis, & 
principalemct fur le cheficar telle luy leur & vm 
brage de Lune engendre les rumes,ellc dellic les 
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froides humeurs,& faid cracher le fâg parla bou 
che. Le dormir femblablement quand la Lune 
iuyft iufques fur leliâteft plus nuyfible que dor 
mir hors des maisos* ou que de cheminer & eftre 
tout enuironné de la lueur de la Luneîcar quand 
la Lune efpad vn dulês raiz par la Feneftre,ou au- 
tré lieu,ceray.-la entre auec toute influ&ion hu- 
mefa&iue &infrigidâtiue,& non pas auec toute 
la lumière : Pourcc que lumiere(lêlon l’opinion 
des Phirofophcs)eft de foy calefa&iuë & efehau 
fe.Iaçoitcequepar vn accident elle puifle eftre 
infrigidâtiue quand elle eft veftue de la vertu des 
froides eftoilles: &ala Lune plus grande lueur 
& rcfplcndeur aux champs. Pour cefte caufede- 
mandoit'Âriftote pourquoy lesnui&2 delaplei 
ne Lune font plus chauldes que les autres. 

DE PFRJSEZi LES C O RJ> S VIVONS 
délicatement fd tout le moins vne fois l'an, 
chapitre vt. 

Lla çmpefche linté corporelle,quad on vui 
de ou qu’on euacue ce que Ion doit retenir. 
Et'au C r Ô“tfrfire qUârid’on retiét dedans fon corps 
'ce que; Ion doit euacüer & vuiderrcar à grad pei¬ 
ne trouue-on au teps-prtfent perfonneiî attrépée 
& fi bien proportionnée,qu’elle n’ait bélbin de 
mcdicine.A cefte câufeles corps viuans delicieu- 
femêt,& léfquelz fot nourris,fouftenuz &alimé 
tez dedëlifcates viandes, doiuern eftre purgez à 
* tout lemôitis vne fois fan. Semblablement aufsi 
lescorps viuahs’ransàtiôir peine nelabcùr, c’eft 
adiré oyhueraentîparquoy copient à icelles per- 
fonnes 
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fonnes vers le prin-temps eftre purgez de fyrops 
& debreuuagcslegers.Etpourles caufes deffuf- 
diétes eft bien à loüer & requis de requérir le cô- 
feil d’vn.expert médecin,à celle fin qu’il côfidere 
la debile digeftiô de l’eftomach,^ la multiplica¬ 
tion des fleumes & vëtofitez,àufsi la difpofition 
des caterres,& qu’il nelaifle la natureHe-& chaul 
de complexion, & auec ce la chaleur du foye. Et 
doit la perfone informer ledit médecin toufiours 
que fa complexion naturelle eft ou polir fa déli¬ 
cate nature,ou pour la régionale coplexion qu’ci 
Je eft deliure & gUarie dyne petite & légère mé¬ 
decine,& toufiours corrompu j& débilité d’vne 
forte medecine, Ce pédant fault eftudier & pren 
dre peine de vuîder deux fois le Tour fou ventre 
fil eft polsiblc,& fi naturellemët on n‘a pas de ce 
faire couftume, & aufsi qu’il h’eft pofsîble de le 
faire,fault fecourir & ayder à nature par medeci l 

nesrcôme parfuppofitoiresoù clifteres légers ôcf+r&nZv*/' 
de comune decoétion,mais pour lestréchoifons^\».c^ 

& vétofitez du vetre fault adioufter en ladiéte de J « 

coâiô de l’anisjdes fleurs de camomille, & autres 
lemblables aüec demie vnce de benoifte fimple 
ou plus, & auec huile de rue &féblables, ou pren 
dre trois ou cinq pillules de aromatibus ftlô lop 

{ Torturfite au matin ou au foir vne fois ou deux en 
a fepmaine:pour.ce qu’elles font bie faciles à vjer 
& les doit on bié garder,car elles font fort louées 
des medccinszpource qu’elles guarifset de la dou 
leur & pelànteur de la tefte, jpduétiuede la dou¬ 
leur & fleume du ventre : & font de grand pro¬ 
fit & vtilitc à purger & mundifier le cerueau 
- B iiii 
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des greffes humeurs pourries,elles refiftét aux ca 
terres,donnét côfort à tous les inftrumens fenfi- 
tifz.Et finalemét confortét la vertu digeftiue.La 
defcription defquelles ienc metz point icy à eau 
fe Si pour euiter prolixité: mais ilia fault voir en 
Mefué la ou il deferit la recepte des pillules Ele- 
phanginesdefquelles pillules auec leur vertu do¬ 
uent confort à la chaleur du foye, en ouurant & 
confortant les oppilations. Et quand on fentira 
fon eftomach eftre debile, fault mettre & porter 
fur iecluy eftomach vne emplaftreappellée Ce- 
rotun,lequel eft faid de feule pouldrc deMaftic, 
en mettat in ftagnetallo vne vnce de pouldre de 
maftic auec trois goûtes d’huile maftic feulemet, 
& tenir ledit emplaftre vn peu fur le feu iufques 
à ce qu’il fe commence à efehauffer & qu’il foit 
amollyrcar ledit cerotun eft ièc de foy. Et quâd 
il eft fur le feu il famollift foudainement, & de- 
uant qu’il fe redurciffe il doit eftre efpadu fur du 
cuir en la forme d vn efeuffon. Et apres cela doit 
eftre mis fur l’eftomach.Et tient ledit cerotü tel¬ 
lement à l’eftomach & lansauoir aucun lien qu’il 
ne nuift en façon que ce foit à porter, & n’altere 
point feftomach en aucune qualité,mais le con¬ 
forte moult & luy donne puiffance de digerer. 

Entre toutes les choies medicinatiues & con 
du cibles l’vfage de la recepte cy deffoubz eferite 
eft profitable, vtilc & neceffaire. Premièrement 
elle conforte & profite beaucoup au cerueau, à 
rcftomach,au foye & à la rate, & conforte leur 
digcftiue^Secondementà ceux qui font difpofez 
à auoir les Heures,& aux caterres,aux goutes,aux 
douleurs 
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douleurs du ventre & amorrçides elle donne vn 
iîngulier lècours & ayde, elle faid auoir bonne 
alaine à la boucherclle reftaure chaleur & rend la 
face claire, & principalement elle oftetriftefle,& 
proprement celle de laquelle on ignore la ra¬ 
cine telle refrefne les humeurs mélancoliques: 
elle conforte le cœur & faid les efpritz plus /ub- 
tilz &plusagiles:cllerefiouïftrame:clIe induid 
& faid auoir bonne mémoire,& icelle préparé à 
bonnes meurs:elle rend les corps plus fors & plus 
puiflans à refifter contrôle venin. Et ont les an¬ 
ciens Roys fort vfé de cefte recepte laquelle f en 
luit. Recepte. 

Rolàrum rubearum trium, làndalorü ah dra- 
gmam vnam & femis,corticu citri, feminis bcen 
albi & rubei,lignialoes, mentae ficcæ,an dragmâ 
vnam,& fcrupulüvnûmafticis,macis,gaîangg,pi 
péris,macropiperis,doronici,nucis mufeata^ga-» 
riofiloru.cinnamomhazarhzinziberisjlpic^cro- 
ci,zeduariae,cubebæ,ah dragmâ vnam, coralloru 
nô petforatoru, fragmentoru zaphiri.hyacindi, 
fmaragdijlàrdini ofsis de corde cerui,limaturç e- 
borisjlimaturæ auri,limaturæ argéti, ah dragmas 
duas,reubarbari,mirabolanorücitronorü,chebu 
loru nigrorü,exidimi lapidis lafuli lecudum arté 
abluti & præparati,an fcrupulum vnum & femis 
zuccari albi libras duas & iemis.Fiat eledarium, 
prius tamen de purato zuccaro eu fucco boragi- 
nis,bugîoflæ,meli{rae,ah vncias très. Et fi lodeur 
du mues nous eft agréable,aromatizetur cû mu- 
fei granistribus.Onpeult prédre delà côfèdion 
de cefte prefente recepte trois ou quatre fois le 
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mois à. foleil leuantla quatité d’vne cuiller. Et a- 
près ce auecques vn peu de vin pur, Fault ieufner 
à tout le moins par trois heures deuant que pren 
dre là reFeétion. 

L’vFaige de tyriacque en hyuer, & metridaft 
; en efté pôür la conleruation de lànté eft Fort ap~ 
prouué & loué par les auteurs. Semblablement 
nul ne doiteftre prôpt à fe Faire Faigner,li ce n’eft 
par grande neceFsité. Car nous deuons grande¬ 
ment garder noftre Fang,lequel eft le treFor de na 
turc. Etiaçoit ce qu’il n’y ait point de meilleure 
euacuation que de Fe Faire Faigner quand le Fang 
eft corrompu, neantmoins il n’y a point de plus 
grad erreur que de Fe Faire Faigner Fans que le fag 
ait aucun vice ou corruption.Et pour cefte cau- 
leil eft bien requis duuoir lé côfeil du médecin 
en tel cas.Mais li d’auenture aduenoit que Ion Fai 
gnaft du nez,ou que loti euft le flux de ventre ou 
lesemorroides, ’iî ne les Fauldroit pas reftrair.dre 
fans le conFeil d’vn Fage & expert médecin. 
Pour ce que le corps par vn tel flux,mais qu’il ne 
Foit point vehement, & qu’il né dure pas longüé 
met, eft preFerué & gardé de plufiéurs maladies. 
Endurer Si Fouflrir grand Fain le long & l’elpace 
d’vniour,ou eftre reply &Faoulé de viandes plus 
qu’il n’appartient naturellement & oultre raiFon 
& meFure,cela préparé le corps àdiuerFes &grieF 
ues maladies.Et ne doit on iamaisboirene meger 
durâtlaFanté,iuFquesà ceque premieremet on 
ait eu Fain & appétit, pource que lappetit qui ne 
viét à la perFonne qThéürfe naturelle que lappetit 
luy doit venir,c’eft figue q parauant elle en auoit 
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prins oultrc raifon, ou faulte de faute & depro- 
fperité.Etfaultbien prendre garde fi c’eft parla 
debilieé& foybléfFetfef eftom'àch.a cellé fin que 
nefàce encourir griefués & contagieufes mala¬ 
dies. Et pource qu’aux cours du temps prêtent 
par l’adion de l’air qui eft autour auecquesin- 
fludion celefte & adion d vne chaleur innée, 
aduient continue refolutiort.d’humidité fuftanti- 
ficque dont les membres font vains, & cherchée 
leur nourriture pour la reftauration, en recou- 
urance de ce qu’ilz ont perdu. Etauecquesce 
fuCcent les humeurs des telles, & des veines. Et 
les veines fucçent le làngdu foye. Et eft à noter 
qu’à vn chacun corps fainlafain vient direde- 
mct àfon heürè, deuât laquelle on ne doit point \ 

I ' mâger,car fi on mange (ans auoir appétit & , 

la viande eft rendue & faide abhominableà 
ftomach. Et engendre adoneques ftupidité ri 

lafeheté. Celàaulsi multiplie les trenchoyfons/ 

& ventofitez du ventre, & ne peult le foyéoon 
uertir telles viandes rnâgées fans appétit, en bori^** 
fang & bonenourriturciEtnëpeuuétàülsilés'aü 
très mebres donner bon œuure à la rëfedion & 
nourriture,fi la viande eft : mal cuyte &'mal'digé¬ 
rée en l’eftomach.Pource que nulle vertu polre- 
rieure peut corriger le premier erreur: pour celle 
caufedit Ypoçrates, qüela pire viade ou du pire 
bruuaige,mais qu’ilz foiét pris auec bon appétit, 
fengendrét meilleurs humeurs au corps Sc plus 
louables que de la meilleure viade magee fans ap 
petit.Pour ce q quâd on a bô appétit l’eftomach 
reçoit la viade auec deledation,& auec naturelle 



anxiété & prent fon defir & là voluptuofité:par- 

Î quoy plus légitimement & plus parfaidtemêt eft 
fai&e la digeftion . Touteffois le fault garder 
quand on a grand appétit de manger goulûment 
fans mafcher parfai&ement la viande. Et ne de- 
uons point manger auecques voracité, & gulofi- 
té, car quand la viande eft mafchéeparfaittemét 
elle eft à demy digerée. Et fi elle n’eft parfaidte- 
mét roafchée & ainfi qu’il appartient, l’eftomach 
nepeult corriger la faultc, réduire ne reftablir. 
Parquoyeft faict empefchement à la vie par les 
œuures des vertus poïterieures. Celle raifon alsi- 
^ gnoit Ariftote , in fuis problematibus, quand 
î P 1 " 0 ? 0 ^ 0 ^ k queftion, Pourquoy ceux qui ne 

ont gucres de dentz ne viuent pas fi longuement 
/ que les autres . Aufsi fe fault garder de trop 
remplir Ion eftomach,car certainement plufieurs 
ont eftc homicides d’eux mefmcs par trop gour- 
mander & y urongner. A cefte caufe ne doit on 
pas toufiours menger iufques à ce que ion foit 
laoul, mais en telle façon qu’on lente Ion efto- 
machlegier,&non trop repled & qu’il foiten 
bon repos& fain.Sur toutes chofes n’y a rien qui 
plus nous contraigne & incite à trop meger, que 
en vnemefine tableauoir de plufieurs &dediuer 
lès viandes, car la fenteur & fumée des viades noü 
uelles & la préparation de diuerlcs viandes eft a- 
tradiue & indudiue àgourmandife,pour ce que 
telle lenteur reuocque & rameiné meilleur & 
plus recent appétit que deuant. Parquoy Tefto- 
mach defire & appette beaucoup plus qu’il ne 
Içauroit digérer: & de tatplus que l’eftomac fera 
chargé 
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chargé de pluficurs & diuerfes viandes.tant plus 
fera la repletion mauuaife & difficille à digérer. 
Car manger viandes lefquelles font de grofle & 
diflficille digeftion auec lefquelles font facile¬ 
ment digeftibles & de lcgie.re digeftion, cela in- 
duift & donne grad empefehemét à l’eftomach, 
ainfî comme plus à plein on pourra voir au cha¬ 
pitre du boire & du manger cy apres efeript. 
Certainement nous abufons des odeurs & fen- 
teurs en cefte derniere & mauuaife aage, pour ce 
que les diuerfes confections & compilations des 
bonnes lenteurs & odeurs ne font pastrouuées 
ne fàiéècs à celle fin que nous mangeons plus ha- 
bondamment, mais à celle fin que nous man¬ 
geons viande d’vn meilleur & plus fitin appétit. 

Et fil aduient que Ion ait remply Ion eftomach 
excefsiuement & fuperfluement, il cft décent & 
conueoable de plus longuement dormir. Et eft 
le plus expédient apres telle repledion cxcefsi- 
uedefoy abftenir de manger par longue efpace 
de temps, à celle fin que par telle fobrieté, la pre¬ 
cedente gourmandilè foit compefcée & refrain- « 
de.Quand il eft iour de ieufne, & femblablemct*• 
aux autres iours nous ne deuonsiamais différer^ 
n’attédre à difner iufques apres l’heure de midy* 
fi ce n’eftoit qu’aux autres didz iours non ieuna- A 
blés nous eufsions defieuné. Pour ce qu’endurer 
longuement la faim remplift feftomach de gref¬ 
fes & fuperflues humeursrcar quand les membres 
font froidz & n’y a aucune nourriture qui les 
puifle efchauffer,& femblablemét quand l’efto- 
mach eft famelicque & qu’il ne vient aucune vil 



R E G IME 

de pour luy donner pafture & fuftentation,natu 
refeftudiederegetter & ofter celle trille fenfa- 
tion, & donne fecours audidt eftomach, en luy 
enuoyant les mauuaifeshumeurs,auecques les¬ 
quelles reftomach ferefiouift, & prent fa volu¬ 
pté, &‘adonc cefle la faim iufquesà l’heure de 
faotre-refection, li elle n’eft entrerompue. Pour 
laquelle caufe ont de couftume ceux qui ieufnét 
de dire qu’il n’clt au cunemet difficile de ieufner 
finoniulques à l’heure qu’ilz ont accouftumée 
dé manger & prendre leur rëfedtion, mais quand 
Iadidie heure eft palfce, ilz diet qu’ilz n’ont plus 
fain, & quele refidudu iourilz endurent facile¬ 
ment la,.ieufne fans peine ou trifteffe aucune. 
Pour ce que naturexQ Uhht fecohrir'& ay. der à la 
trjftc f?n|aïïpn, que nQuiapp^tons fain, &-qu’il 
ne vient aucune viande par dehors, elle renuoye 
les humeurs à leftomach comme didt eft,auec 
iefqueljes il fe refiouift, &?ièrraflaH£ comme de 
bonne viande, pour raifon de.quoy la fainbef? 
fe. Tcutesfois l’abftinensê du fou per eft plus 
feure qimrabttinençe du dîjfier pour plus ample 
s & meilleure digeftion.Et nefajdT rien ce qü’au- 
cuns veulent dire que l’abftineeee du fpüper eft 
pire que celle de difner, pôur cequelefommeil 
vient quad l’eftomach eft vuide .Lequel comme 
nuyfibleeft prohibé , car il éft plus nuyfibleau 
corps endurer la fain du difner,que foy coucher 
& dormir toute la nuidfc f eftomach vuide, tant 
pource que la viande n’eft pas toute digerée le 
iour, que pource que telle digeftion le faidtla 
nuiél. en réfrigération du foupper. Et qui plus 
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eft , il eft commandé^ aux perfonnes grafles, lef. 
quelles onde corps flumatique,humide & char¬ 
nu, pour conleruer fanté,de louper legierement, 
ounefouperpoint. Et ont plufieurs experimë- 
té le profit quefaidt telle abftinence. 

DE I iA VIANDE ET D V 
hmuaige. chap. .vtj. 

Elle maintenant de déterminer les reiglesde 
■*-Ma viande & du bruuage dont le corps doibt 
élire fubllenté, nourry & alimenté. Fault donc 
prendre le bruuage & la viande par mefure félon 
l’vfage, & la force que Ion a de tollerer & fouf- 
frir,carilne fault pas viurepour manger,mais 
il fault manger pouf viure, & à celle fin nous a 
Dieu créez . Et felô l’opiniô des anciës audteurs, 
celle viande eft pire, laquelle engendre faftidio- 
lité,& induit pefanteur à reftomach,& bruuaige 
mauuais: quâd il lailfe attrempace, & faidl noyer 
la viande en l’eftomac.Faultdoncques pour con 
feruation de fanté, cflire les plus fubtiles vian¬ 
des de facille & legiere digeliion, generatiues, gc 
attradtiues de bonnes humeurs. Etfegarder & 
abftenirde manger groffes viandes,dedificile 
digeliion Sc qui engendrent mauuaifes humeurs. 
La viande doit eftre attrempee, ou qu’elle n’exce 
degueres attrempance.Et fi trop grand excès eft 
faidt en fvne des deflufdidtes qualitez, comme 
en chaleur,humiditéj'feigidité, ou ficcité, qu’el¬ 
le foit tëperée auec les contraires. Et on craint à 
mager d’vn concombre,pour caule qu’il eft trop 
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froit foit compcnfc auec chauldes efpeccs aroma 
liques.Etfi au contraire on craint à manger vian 
des par trop chauldes,foyent icelles compenfées 
auecques chofes froides.il eft aufsi licite & con- 
uenable d’obferuer & garder à la table l’ordre de 
manger les viandes, car Ion ne doit pas manger la 
viande fubtille &ligiere apres qu’on aura man¬ 
gé viande greffe,dure & de dificillc digeftiô,cô- 
mefi incontinent apres qu’on auroit mangé du 
boeuf on mangeoit des ceufz clers & fi molz 
qu’il ne les falliftque humeur ,lefquelz de foy 
font incontinent digerezrcar ne feroit d’icelle via 
de faideaucune digeftion:pour ce lefdidz ceufz 
nepourroientdefcendrebasen oftant l’eftoup.e 
ment du bœuf&ainfî efl.il du mouton & des au¬ 
tres viandes digeftibles, apres dures & groffes 
viandesrcar quand on mage telles viâdés legieres 
apresgroffes viandes, les legieres n’ayenc plus 
longuemét qu’elles ne doiuent fur les groffes via 
des. Parquoy fe pourriffent & demeurent cor¬ 
rompues en l’eftomach, & préparent la viande 
indigérée à laquelle elles font méfiées à mauuaifè 
corruption. Toutesfois Ion ne doit pas manger 
la greffe viande,pefàntc,& diffïcillc à digerer in¬ 
continent apres la viande trop fubtille & trop 
digeftible, corameapres lefdidz ceufz clers men 
ger grande quantité de fourmage dur, pour ce 
que pour la grande comprefsiô & pefanteur du- 
did fourmage,& pour la legereté defciidz ceufz, 
laviande ehet plus toft en bas qu’elle ne deburoit 
& deuant que la digeftion foit parfaide. Et pour 
ces caufes & raifôs eft la diuerfité des viades pro¬ 
hibée 



hibée en vne table.Iaçoit ce que les phificies qui 
veulent regarder l’ordre des viandes parle man¬ 
ger 5t par raifon fpeculatiue contemplent ôediet 
eftre plus forte digeftion au fons de l’eftomach, 
qu’à la bouche d’iceluy, ôc la vertu appetitiuee- 
ftrepl 9 forte à la bouche de l’eftomac qu’au fons, 
6c à cefte caufecôcluét que les viandes qui font 
de forte digeftion doiuent eftre premifes à l’efto- 
mach,au lieu auquel y a plus grand vertu digefti- 
ue,8c côcluét fèmblablemét que Ion doit mager 
les viandes qui font de grofle digeftiô deuant cel 
les qui font digeftibles Ôc de facile digeftiô,& eft 
cefte raifon vraye. Mais ilz concluent feulement 
quâdily apeu de différence ôc de diftance entre 
les viades en la difficulté ôc facilité de la digeftiô. 
Mais quâd la différence eft grande, côme entre la 
viande legiere Sc fubtile,& entre la viâde dure ôc 
pefante. La viande legere doit eftre magée la pre- 
miere,pour cefte caufe eft il dit quil n’eft rie pire 
que mager apres q la viâde qui eft en l’eftomach 
eft à demy digérée ou totalement digerée,qui eft 
mettre viâde nô digerée fur celle qui eft digerée. 
Les autres dient que Ion doit mettre grand foing 
& folicitude entre la viande Sc le corps, duquel 
fault garder la fànté, foit deue & raifonnable pro 
portiô 5c particulière habitude côforme, car foit 
ce que le formage, vin, laid, Ôcainfî desfcmbla- 
bles,entréten la conferuatiô de fanté,ôc fe côuer 
tiflent en bonne nourriture, ce ncantmoins il y a 
plufîeurs corps aufquelz pour leur infeparable 
complexion,lefourmage,lelaid,le vin 5c autres 
femblables,font venin,de telles viandes dont les 
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corps de telle complexion fe doiuent garder cô 
me de venin. Et en ces chofes l’experience fur- 
monte raiton,à celle caufe efb plus digne de croi 
re l’experience que la raifon.Semblablement y a 
des corps qui ont la viande proportionnée & cô 
uenable à leur complexion, laquelle ne leur doit 
point ellre prohibée ne defendue, car f iiz en 
mengeoyét d’autre,clleleur pourroit nuyreroul- 
tre plus en telles matières fault aufsi garder & ob- 
feruer la couftume du pays,combien que tel vfa- 
ge foit veu ellre contre raifon.Car comme dient 
& veulét les auteurs,la viâde qu’ô a accoullumée 
de manger iaçoit que de foyelle foit mauuaife 
& nuyfible,neantmoins elle efl meilleure & plus 
côuenable au corps que la bonne viande inacou- 
ftumée,à celle caufe, côme dit eft, Texperiéce en 
telles choies furmôte raifô. D’auatage la viâde & 
nourriture qui eft meilleure à vn corps fain c’ell 
celle laquelle a meilleure odeur:car de dilpofitio 
naturelle telle viande eft mieux digerée, & la prêt 
le corps trop plus ioyeulcmët pour la nouriture. 
Et fi le corps efl mal difpofé,ou de là propre natu 
re mal attrempé,il ne fault pas obeyr à fon appé¬ 
tit, car de difpofition naturelle il demande touf- 
iours femblables à loy contre nature, ou appete 
choies qui luy font contraires.Fault aufsi enten¬ 
dre que parla lafeheté & débilité de leftomac, 
la viande defeent pluftoft en bas qu’elle ne de- 
uroit, comme au commencement du difner ou 
du fouper., Et adoneques efl: necelfaire de pren¬ 
dre chofes qui eftouppent & confortent l’efto- 
mach,& qui donnët ayde & fecours à faire plus 
parfaire 



DE VIVRE. l8 

parfaide digeftion,carles chofes qui efloupent 
li elles font mengées deuant la viande, elles re- 
ftraignent & eftouppent le ventre.Et fi elles font 
mengées apres la refedion, pour leur pelànteur 
& côprefsion,elles lafchent le ventrc.T outesfois 
Ion peut prendre tous les iours apres la refedion 
quelque chofe ftiptique, mais qu’on prenne en 
petite quantité pour faire le féelde l’eftomach, 
comme manger vn peu de poires cuytes,de la co- 
riande,ou vn peu de fromage:car de leurféella 
bouche de reftomach eft confortée à chaleur na 
turellepourdigerer:& cela garde femblablemët 
que fi grande multitude de vapeurs ne montent 
aucoeur.Mais parles fruidz humides & quilaf- 
chent,comme les raifins au temps de vendanges, 
ou comme les figues nouuelles , lesmeflansou 
autres femblables,fè doyuent manger au comme 
cernent de la refedion deuant toute autre vian¬ 
de. Et ne doit on pas incontinent apres man¬ 
ger autre viande, mais on doit attendreiulques 
à ce qu'elles foyent defeendues au fons de l'efto 
mach, & qu’elles foient à repos.Et apres.cela fait 
bon manger & prendre fa refedion, à celle fin 
que telz fruidz defeendent en bas. Au tëps d’efté 
fault eftudier à la plus froide heure du iourrman- 
ger & prédre là refedion en vn lieu enclin à froi 
dure, mais au tëps d’hyuer,il eft très bon de fe 
chauffer deuât le feu la partieexterieuredu corps 
& les autres mëbres extérieurs apres la refediô. 
Pour ce qu’apresla refedion les membres exté¬ 
rieurs demourentdenuez de chaleur à caufè de 
l’aflumption de la viande: car adonc la chaleur fe 
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retire dedans le corps en hyuer,aufsiIon doitma- 
ger actuellement viandes chauldes,& en efté froi 
des ou vn peu refchatffées.Fault entendre pareil 
lement qu’en hyuer & téps froid,à caufe de cha¬ 
leur naturelle,laquelle i'e retire dedans le corps, 
eft faicte meilleure & plus parfai&e digeftiô que 
en efté. Car en efté la chaleur naturelle eft refolue 
& débilitée par ce qu’elle eft difperfée aux mem¬ 
bres extérieurs, à cefte caufeles corps viuâs deli 
cieufement,& lefquelz n’vfent pas de grad exer- 
cice,doiuentmager & vferdeplus grofles &de 
plus forte digeftion en hyuer,qu’en efté,& de via 
des lesquelles font de plus grofte nourriture. Et 
ne doit on iamais boire que premieremét on ait 
vraye & naturelle foif.Laquelle eft caule des me 
bres qui ont indigence d’humidité comme il eft 
cy deflus dit de la faim,ou de manger grolfes via- 
des & leiches,dont l’humidité à la bouche,de \’e- 
ftomach eft côfummée, à la côfummation de la¬ 
quelle S’enfuit vraye naturelle foif,apres laquelle 
faùlt boire pour côferucr lànté: neantmoins au- 
cunesfoisaduient accidentallc & non vray foif, 
que médecins appellet foif menteule,laquelle ia- 
çoit qu’elle ait plufièurs caufescaulàntes, toute¬ 
fois le plus fouuentjelle aduient apres qu’on eft 
fioul,& qu’on a excefsiuemét gourmande, &pro 
premét apres louper quad l’eftomach eft plus ré 
ply de viâde:&f*eft trefdebile à caufe de la viade 
qu’il pred à l’heure qu’il doit digerer,qu’il brufle 
& eft englouty de foif. Et eft à noter qu’il vault 
mieux endurer & tollerer celle foifmëteufeque 
d’icelle efteïndrepar boyre,li elle n’eft trop vehe 
mente, 
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mente, & apres ycelle les auteurs cômandent dor 
rnir pour ce que le dormir l’eftaind & la fait ccf- 
fer, & aufsi conforte la digeftiô,& ayde à digerer 
les viades non digérées, lcfquelles efchaufent & 
bruflét l’eftomac, & par ce moyé ceffe l’eleuatiô 
des fumées à la bouche & ouuerture de l’eftomac 
ou ladide foif menteufe eftoit caufce,& ne ceffe 
point cefte foif cy pour boire,pour ce que par la 
viadeeftat cncoresà l’eftomach non digerée,fè 
eflieuentles vapeurs qui induifènt & prouoquét 
la foif,pour cefte caufe fault tollerer & endurer 
cefte foif,pour ce que de boire en icelle aduient 
gransincôueniens,cartel boyre empefche la de- 
codion & digeftion de la viande,toutainfi com¬ 
me li on mettoit de l’eau froideparmy de l’eau 
boullâre comme il eft dit cy deflus, qu’il ny a rie 
plus nuyfible que de mettre viande non digerée 
deffus viande digerée . Mais fi cefte foif men¬ 
teufe vient de nuid, ou apres fouper, deuant que 
foy coucher, & foit gardée vehemente &en- 
nuyeufe,le plus expédient eft de boyre . Et adôc 
commade Galien que Ion boyue. Ét fe truffe de 
ceux qui autrement entendent l’audorité d’Ypo- 
cratcs quand ilz l’ont interprété, la ou il loue le 
-dormir,apres la foifmenteufe. E t Auicene aufsi 
a voulu pour reieder & efteindre la foif méteufe, 
que Ion prenne de l’eau froidc.Laquelle ne fault 
pas aualler à grofles gorgées, mais la fault boyre 
en vn vaiffeau, lequel ait le goulet eftroid& lôg, 
à celle fin qu’ô nelafacequefuccer, & q parvn 
peu d’eau cefte foifmenteufe & inferieure foit e- 
ftâchée.Au regard des condimcns ou côpillatiôs 
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comme gelée,ou autre viande qui eft fai&e & co 
pillée de plufieurs drogues & viandes, & aufsi de 
leurs fàueurs & préparations, n’eft mife ne faiéte 
aucune reigle,pour ce qu’ilz ont telles vertus en 
eulx corne les efpeccs aromatiques, ou les autres 
drogues & matières defquelles ilz font préparez 
& compofe2:mais à celle fin que de ces chofes cy 
on ait meilleure dodtrine & plus explanatiue, 
c’eft à fçauoir de toutes les chofes defquelles no 9 
vfons,tant en viades, bruuages, odeurs & efpeces 
arromatiques,qu’autres préparations felôraifon, 
& l’opinion des expérimentations, & le plus 
brefuement & fuccintemét qu’il fera potëible, ie 
declareray &defcripray d’vnchafcun d’iceulx 
la propre & particulière nature.Et eft mon inte- 
tiô de déclarer toutes les vertus d’icelles.defquel- 
les oh vfeen viandes, en bruuages & à la table, 
& lefquclles dônent bon remede & fecours pour 
la conferuation de fànté de la vie humaine. Et de 
déclarer aufsi toutes les vertus par lefquelles no* 
pourrons refifter contre le venin nuyfible. 

ET PREMIEREMENT, 

DES .AMENDES. Chap.vij. 

TNEs amandes t’vne eft amere,&l’autre douce, 
'*“ > 'de celle qui eft amere no’ne difons riê, pour 
ce q c’eft la fouueraine medecine des malades. La 
douce amadeeft quafi attrempée enfes qualitez, 
déclinant vn peu à humidité,&moins touteffois 
que la noix:elle eft difficile & de groffe digeftion 
Si dure 
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& dure longuement en l’eftomach. Acefte caufe 
elle doit eftre fort mafchée.Toutesfois quâd elle 
eft mangée auecques le fuccre,elle eft plus facile¬ 
ment digerée, elle defeend en bas, & engendre 
bonne nourriture. Iaçoit ce que telle nourriture 
foitpetite:femblablemëtaufsi engrefsift, elle net 
toye & ouure les oppilations du foye, & le prepa 
ratif & viande qui en eft fai<5te,conftruiâ:e & cô- 
poféc qui eft vnc agmidallate, & fert, proffite & 
donne bon rcmede contre les pafsions & dou¬ 
leurs delà poitrine Scdupoulmon, comme à la 
toux& autres femblables.Vn côdiment prépara¬ 
tif ou compillation fai&e d’icelle,ou des amades, t 

eft d’vne meftne vertu.L amade douce prou o que. 
rvrine,& en oftelachaleur,& ardeur.Ellepuri-2**»**/ 
fie & nettoyé les ordures des reins, & mife & f ) U 

pofée fur la morfure d’vn chié enragé, ou quad 
on en mange, elle profite moult, & y donne bon 
remede. 

T> E L y VELINE, 

chaf>. vitj. 

T ’Aueline, qui eft vneefpece de noylêtte,eft 
■*—'chauldé & feiche,quant au premier degré,& 
eft de meilleure &plus profitable nourrifiement 
quelagrofl*enoix:iaçoitce qu’elle foit de plus 
terreftre & plus pelant nourrilTement, pour ce 
qu’elle eft plus mafsiuc,& plus ferme, & qu’elle 
n’eft pas fi huilleufe. A cefte caufe eft dé pi’ tardi 
ue digeftiô que la noixrelle èftoupe vn peu, & en 
gëdre vétofitcz:mais no pas quad on ofte la pcl- 
C iiij 


leure de deflus quand elle eft roftie, & qu’on la 
mage auecques vn petit de poyure, elle fubuient 
fubitement & donne foudain remedeàceuxqui 
font malades de reume de la telle. Et femblable- 
ment cotre la morfure & poindure d’efeorpiôs. 
Principalement Telle eft mengée auecques la rue 
& la figue,ou fi on en faid vne emplaftre. 

D\AMTd FM. chupix. 

A Mydü eft froid & fec au premier degré, & le 
*preparatifou côpilatiô qui en eft faite fe doit 
cuyre iufques à ce qu’il en y ait le tiers en eau, & 
puisl’aflebler auecdesamades,&du fucre,& cela 
adoucift la poitrine.il prohibe & garde des fluxr 
& des caterres la poidrine,il rappelle & garift la 
toux,& ne produid gueres bon fang,mais fil eft 
cuit auec lymula il nourrift bien,& engendre at- 
trempé lang . Toutesfois l’excefsiue fréquen¬ 
tation de fon menger à caufede lavifeofité in- 
duyft opilations du foye. Et fil trouue les reins 
chaulx, il les difpofeàgeneration & difpofition 
de pierres, mais fi amydum eft mangé auecques, 
il reftraind le ventre du flux colerique.Et fert & 
profite aux femmes pour empefer leurs tourez 
ou autres fins draps de lin. 

D E l’An e T. Chdp.x.' 


T ’Anet eft chauld en la fin du fecôd degré, & 
-*-* 1 'fec en la fin du premier : &eft naturatif des hu 
meurs froidz . Il purifie & nettoye le ventre de 
la putrefadion des humeurs , il adoulcift & 
repelle aufsi les douleurs, ilrefolue & lafehe 
les ventofitez, &induidà auoirbon fommeil. 
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mais trop fouuent en vfer débilité fort la veüe, & 
nuift afprement à reftomac,pource qu’il faid a- 
uoir appétit de vomir.Et là graine & femece fem 
blablement prouoque vomiffemcnt. 


Dr ti^effle. 

chap. xi. 

L E treffle eft vne herbe de laquelle nousvfons 

anr hprbap^es.côme en la fàlade mi anfrp vian 


■‘—'aux herbages,côme en la falade ou autre vian 
de appareillée auec des choux, & eft quafi côfor 
me aux efpinars. Il eft froid au premier degré & 
humide au fécond. Iaçoit qu’aucuns dient qu’il 
eftattrempé,ilamolift le ventre,& eft facilement 
digéré, il engendre bonne nourriture, iaçoit ce 
qu’elle foit petite. Il donne fêcours & medecine 
aux yteriques & à ceux qui ont le foye efchauf- 
fé.Sa femence & graine quand elle eft baillée aux/ : 
colleriques auec eau chaude elle les faid vomir. 


DEL OZEILLE. 


cbap. xtj. 'ÿà 

L ’Ozeille eft vne herbe qui eft de quatre efpe- 

ccs.Nous n’vfons point des plus grades efpe- v_ 

ces aux herbages, aumoins gueres : c’eft afçauoir 
de parelle & rumicemagna,mais des deux autres 
nous en vfons en fàlade & en fàulce auec du fuc- 


cre,defquelles efpeces Tvne croift aux lieux infer 
tiles & fàblôneux, & a les fueilles féblables à l’on 
gle du poulcé, laqlle fi elle eft touchée du Soleil 
acquiert aucunes petites veines rouges au front.* 
c’eft afçauoir au long de fon bois,qui fefted tout 
le long de la fueillejaquelleefpece eft vulgaire- 
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mentappellée faulceou fall cm on de. L’autre efpe 
ce croift aux lieux fertiles & frudifians à la fem- 
blance du petit trefflc, & eft appellée menue o- 
zeille,& aucuns dient que du ius d’icelle eft faid 
rodderibes,qui eft en la vertu du cirop de l’aigre- 
té du cytron,lequel eft fort loué en temps de pc- 
ftiléce.Ces deux efpeces d’ozeille font froides & 
feiches au fccôd degré, engédret humeur louable 
& oftent la faftidiofité & foiblefle de I’eftomac. 
Elles aguent l’appetit, & infèrent les vertus du 
cœur côfortatiues.Le fyrop faid de leurs ius auec 
fuccre,il eft en la vertu du cyrop de cy tron, & eft 
de grande vtilité,profite à ceulxqui ont chaud 
ioye. Ces deux efpeces donnent remede & cotS 
fortement au collerique contre le flux de ventre 
& àlarafuredes genitoires. Elles donnent aufsi 
remede contre la douleur des dentz de la matière 
chaulde,fi de-leur decodion onlaue la bouche. 
L,*»*r «•‘*7 Semblablement aufsi le lauement faid defdides 
[ S.rtCA*- deux efpeces d’ozeille eft tresbon pour guarirles 
1^- i galles &rongnes.Et l’vfage defdides deux efpe- 
j; ces eft tresbon aux herbages à la femblace d’huil 

îes, & en efté aufsi en la falade,principalemet en 
temps peftilencieux. Et aufsi eft le cyrop qui en 
eft faid & compilé. 


DE V^îIGKjr Dr. 

Chap. xtij. 

A lgruns font de plufieurs efpeces, lefquelles 

fri n . kî«,, J. Str 


Vont bien côuenables de déclarer & monftrer 
en vn chapitre : Mais premièrement ie pafferay 
vn peu oultre, pour la diuerfité des effedz ou 

propriété 
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propriété des chofes delà difforme approxima¬ 
tion à noftre corps: Car il y a aucunes chofes lef- 
quelles fi on les mange,engendrentpour le nour 
riflementbon fang,& induyfent bonnes difpo- 
fitions en noftre corps, comme les aulx, les oi¬ 
gnons, & autres femblables, lefquelz filz font 
mis & appofez fur le corps en forme d’eplaftre, 
ilz produyfent desplayes,apoftumes, & les au¬ 
tres femblables maulx.Et fi aufsi en forme d’em- 
plaftre on les met fur vne playe, ilz induyfent vn 
effeét venimeux.Semblablcment y a autres cho¬ 
ies, lefquelles valent autant à boire & à manger, 
comme le venin, & ne feroit le corps nonplus 
grcué d’vfer de telles viandes,& induyfent la 
mortreomme le vif-argent, le plomb, & autres 
femblables,lefquelz filz font mis & appofez fur 
le corps en forme d’cmplaftre,ne nuyfént ny in- 
duifent aucun détriment au corps,finon par ad-, 
nenture par trop fouuent en vfer, comme tefti- 
fient les femmes, lefquelles veulent eftre veiies 
plus belles par leurs bagues ou ioyaux qu’el¬ 
les mettent deffus leurs poiârines, ou autre par¬ 
tie de leurs corps. Et pourraifon de ce en leur 
vieillcfle les dentz leur chéent,ou pour autre rai - 
fondeuiennent noires. Autres chofes aufsi y a, 
lefquelles prinfes & mifes dedans le corps,ou 
deffus le corps,induyfent vertueux effedt. Et la 
caufe pour laquelle l’oignon & l’ail procréent 
& engendrent playes quand font mis & appofez 
deffus le corps,& quand font dedans le corps in- 
duifent bonne nourriture & afsigne,pourceque 
la chofe, laquelle par fa vertu faict quelque ope- 
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ration en noftre corps induiroit fon effed, fi par 
chaleur naturelle de noftre corps elle n’eftoitjp- 
hibée,reduiéle & coercée de fa puiflance à acom 
plir fon operation. Et de ce aduiet que l’oignon 
& le Tel pourriflent & gaftëtla chair viue,& gar 
dent la chair morte de pourriture: pource qu’en 
la chair morte n’y a aucune chaleur naturelle re- 
fîftant contre leur vertu & puiffance vlceratiue 
de leur operation acomplir.Ainfi comme en ieu- 
nefle, & par remiiè & eftain&e chaleur, la ver¬ 
tu vlceratiue de l’oignon & de l’ail eft redui&e 
en fon a<fte & operation . Et à cefte caufe,quand 
font mis fur le corps, ilz engendrent plufieurs 
playes:& f’ilz font dedans le corps ou la chaleur 
naturelle eft afpre & plus vehemente, leur vertu 
vlceratiue, c’eft afçauoir qui engendre telles 
play es,eft refoluée & confommêe, & ce qui de¬ 
meure eft conuerty en ftmg & en nourriture, 
& eft foulagée & fortifiée la chaleur dedans le 
corps, à celle fin qu’ilz ne nuyfent deuant que 
telle vertu foit refoluée, pource que acrumina 
font mangez auec & parmy autres viandes, par- 
quoyfe méfient en l’eftomacauec les humeurs, 
& ne demeurent continuellement fichez en vn, 
ainfiqu’eftdit des chofesmifes & appofées par 
dehors,mais le vif-arget & autres féblables font 
au corpsfie contraire difpofition, pource qu’ilz 
font cofopofez des parties conioin&es & affem- 
bléeSjparquoy ont befoin de grande chaleur afin 
que lëur vertu foit reduiéteà effe<ft, à cefte cau¬ 
fe quand ilz fontapprochez du corps & misdef 
fus, ilz ne luy font aucun dômage ou vlceration 

pour 
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pour la chaleur remifc & lointaine de la peau: & 
n’ont point les parties agues & penetratiues aux 
pores de la peau comme ont.l’oignon & l’ail, 
mais fiiz font mis & appofez dedans le corps,ilz 
viennent vers la grande chaleur du corps réduire 
leur puiflance fufftfante en a&e,c’eft adiré,à ope- 
ration:parquoy ou ilz induifent mauuais & dâge 
reux exces & difpofition nuy fible ou la mort lè- 
lon la puiflance déterminée dechacü. Ainfi doc 
quand il dit que l’ail,l’oignon & autres fembla- 
bles font vlceratifz: c’eft alçauoir qu’ilz produi- 
lènt des cloux,des apoftumes & autresvlceratiôs 
il flentéd filz font mis & appofez en formed’em 
plaftre fur la peau. laçoit que quand à aucuns, 
fl entende quand ilz font mis dedans le corps : 
ne fe fault donc cfinerueiller fl aucunes chofes, 
comme l’ail,l’oignon & autres lèmblables foyent 
viande dedans le corps & venin par dehors, & au 
très choies, comme vif-argent,litargirus, qui eft 
vne pierre argentée & autres femblables miles de 
dans le corps font venin, & par dehors induifent 
lànté, &guariflent quand ilz font miles lur les 
play es. 

T ’Ail eft chault & fec au commencement du 
■*—''quart degré.Ilinduift & engendre playes ëc 
aduftion. Son vlàge excelsif aggrauela telle,en¬ 
gendre douleur, & débilité la veüe, & nuift plus 
afprement aux corps qui font de chaude comple 
xion, & rend la perfonne plus chaude & plus en¬ 
cline à luxure, il ofte la nuy fance des eaux eftans 
au corps,& femblablcmét les ventofitez, & vault 
autant à manger comme tyriaque à ceux qui font 


9 


REGIME 

de froide coplexionfil tue & faiél mourir les vers 
du corps,il refolue les humeurs flegmatiques. 11 
amolift levétre & le rendlafche. Il fai&auoirla 
voix claire,nettoye 5c garde la gorge de toute or 
dure & immundicité. Contre les douleurs de la 
gorge 5c contre la toux donne remede:Il prouo* 
que & excite luxure li on en mange a petite quâ- 
tité:Et au contraire fi on en mange beaucoup & 
en grande quantité, il eftaind luxure & chaleur 
naturelle par là chaleur & ficcité.Et entre autres 
chofes donne bon remede contre la morfure des 
beftes venimeufes, & d’vn chien enragé. 

"CT l’oignon eft chauld au quart degré, & hu- 
■^mide au tiers degré. Et eft à noter que l’oignô 
rouge eft plus chauld que le blanc,&plus chaud 
aulsi cru que cuit,il engendre greffe nourriture, 
& profite peu au corps : mais l’oignon cuit eft 
moins nuyfible,il ouure les conduietz du corps, 
il eft inflammatif & prouoquela foifrtrop vfer 
de l’oignon cuit,engendre douleur 5c pefanteur 
en la telle: aucunesfois induit de terribles & mer 
ueilleux longes, 5 c moult eft nuyfible à l’enten- 
dement,il produift mauuaifes humeurs en l’eftô 
mac & multiplie la faliue : mais fi on en mange à 
petite quâtité, il côforte l’eftomac debile, il in- 
duift & prouoque l’appetit. Oultre-plus incite 
luxure,& augmente la liqueur & la matière de lu 
xureparfon humidité, & ouure les amorroides 
quand il eft mis deffus. 

f E porreau eft chauld au tiers degré,& fec au 
ffecond.Son vlàge induift douleur au chef, SC 
faiél voir & apparoir de nuiét mauuais fonges 5c 
fanta- 
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fantaftiqucs. Il corrompt les dentz & genciues, 

& incite grand 5 douleur en elles, il nuift fembîa- il\ 
blement à la veüe.Le ius du porreau reftrainét le fy 
fang des narines : quand il eft méfié auecqucs du f < *£T 
vin-aigre»de lenfcétouhuille rofat,le porreauCy 
cru ofte & fait ceflcr le routemet aigre & puant» 

& profite mais qu’il foit mangé apres les laiétues, 
lepourpié & les chouxfrois, Ilnettoyelepoul- 
mon, il conforte la poiétrine,& donne bon reme 
de contre les amorroides,principalement quand 
il eft cuit. A cefte Caufe il nuift à ceux qui ont les 
reins vlcerez de play es & de rongnes, & qui ont 
la vefsie gaftée. Le porreau fa femence & graine 
font moüirincitatifz de luxure .Et ont la vertu * 
des aulx contre le venin. 

C Calogne ou efchalotes font efpeces de racines 
^aigres,comme defïus eft dit desoignôs &des 
aulx,& font à eux femblables,& ont la vertu des 
oignons. La racine fe nomme Raphanus dome- 
ftique.Et eft à noter qu’il y a plufîeurs efpeces de 
raphanus. L’vne des efpeces eft domeftique, la¬ 
quelle abfolutement fè nomme racine. 

La fécondé efpece eft, qui a les fueilles crefpes 
comme celle qui eft appellée racine: mais elle eft 
d’vne chaleur plus ague:& eft di&e moratia. 

La tierce efpece a grandes fueilles & legeres, à la 
femblance d’Emila campana en qualité & en for 
me. Et eft plus ague que toutes les autres efpe¬ 
ces. Et font les Naueaux & Raues quafi de cefte 
forte & de telles efpeces (comme cy apres fera 
dit.)Tousles auéleurs veulet & dient que chacu 
üede efpeces de raphanus eft de chaude com. 
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plexion félon ce qu’il participe plus d’afpreté & 
force:mâis ilz difcordent en humidité & ficcité: 
car il y a aucüs des auteurs qui dient qu’ilz font 
humides, & les autres qui dient qu’ilz font de fei, 
che nature:toutesfois nous voyons qu’ilz partiel 
pet plus d’humidité.La racine & toute elpece de 
raphanus font de plus petit nourrilfemét que les 
raues,par ce qu’elles font plusafpres & de plus 
dure digeftion,à cefte caufe nuylent à l’eftomac. 
Elles efmeuuentventofitez &induyfènt route- 
mens fi on les mange deuant autre viande.Et em- 
pefchentaufsilefditesefpeces que la viande ne 
defeede au fons de l’eftomac & qu’elle y demeu- 
re:mais pour les ventofitez qu’elles caufent retié- 
nent la viande fouzleuée en l’eftomac comme en 
l’air & la font noyer. Elles prolongent la dige- 
flion & préparent à vomiiTement, & propremét 
fi on mange la decodion de leur peleure apres la 
réfection, elles amoliifent le ventre, & font plus 
parfaitement digérer la viange. Semblablement 
corrompent & amoindriflentles ventofitez mon 
tans au chef. Si on mange ledit raphanus cuyt,il 
donne remede cotre la vieille toux. Oultre-plus 
toute efpece de raphanus corrompt les fleumes, 
laue & abfterge les reins & la vefsie de toutes 
groffes humeurs, rompt & brifela pierre f’aucu- 
ne y en a, 8c fait vriner,fes fueilles aydent à la di 
geftion,& ottroyent appetit.Entre toutes les ver 
tus eftans audit raphanus, il donne bon remede 
contre la morfure du ferpent. Il fait mourir les 
vers venimeux,& qui plus eft, fi on met aucune 
partie d’iceluy fur l’efcorpiô, il meurt foudaine- 
ment, 
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ment,& prinfcipalemét fi ledid raphanus eft fau- 
uage,ou fi c’eft la decodion d’iceluy,& fi l’efcor 
pion auoit faid morfure au ventre de quelque 
perfonne, laquelle euft mangé dudit raphanus 
deuat icelle morfure, certainemét ledit fcorpion 
neluy fçauroit aucunement nuyrc. 

DE l’^ANIS. 

Cbdj), xitij. 

T ’Anis eft chauld au premier degré, & fecau 
’tiers.Sa femence & graine confideauccques 
du fuccre eft refoluique des vcntofitez, & eft. 
meilleure mange'c apres fa refedion. Elle rend la 
bouche odoriférante, & reprime les vapeurs. El¬ 
le ouure la poi6trine>& ofte les opilatiôs du foye 
& de la rateindudes & caufées par les humeurs. 
Elle jpuoque l’vrine & irrite luxure.Elle eftoup- 
pe,& profite moult pour appaifer la douleur de 
îatefte,& aydefemblablement àexpeller & ie- 
der ce qui nuift aux nerfz. 


D V rEKJFS DE GV^^IN. 

Chap. xv. 

\ 7 Erius de grain eft froid au tiers degré, & fec 
* au fécond. Il conftipe & conforte l’eftomac, 
il indüift & prouoque l’appetit fil default par 
chaleur trop grand’ & violente.il eftaint la cha¬ 
leur du foye, & ofte la foif. Il reftraint le vomifle 
ment & le flux du ventre : toutesfois il reftraint 
moins fil eft mangé cuit. Son ius eft tresbon re- 
duidau Soleil à l’efpcffeur de miel, & profite 
D 
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moultaux chofes dclTufdides,aux confitures,cô 
mixtions & fenteurs. Et eft à noter que Ion fai& 
du firop de la graine d’iceluy,lequel a. grand’ ver 
tu & force contre lesvenins chaudz & fleures pe 
ftilencieufes.il ofte & faidceflerla foif, &ob- 
"lerue les delïufdides conditions. 

DF Fl N-ji IG SJZ . ch dp. xvu 

XJ In-aigrc eft çompofé de plufieurs parties: 

* c’eft afçauoir chauldes & agues,mais les froi¬ 
des font reprouuées,& eft d'vne grand’ feicheté. 
Aucuns des auéteurs dietit que combien qu’il ait 
les partiesibrt froides, ce neantmoins à caufe de 
.chauldes meflées auec les froides, il eft froid au 
.premier degré,& fec au tiers.Et dient aucüs qu’il 
•eft froid au fecond.Le vin-aigre eft infrigideratif 
•auec chofes froides, & fil eft méfié à petite quan 
tité auec les chofes chaudes ilefchauftè par la ver 
tu penetratiue,laquelle faid les autres chofes pé¬ 
nétrer : mais il eft le grand ennemydes nerfz par 
fa frigidité & afpreté, & par fa vertu penetratiue, 
pour laquelle les autres .humeurs nuy fibles falTé 
blent aux nerfz: à celle caufe nuift aux paralyti¬ 
ques & Ipameux & podagres.Son cxcefsif vfage 
débilité la veüe & réfréné luxure, en diminuant 
fort la matière d’icelle. Il rcétifie l’air infedt & 
pouiryau lieu auquel il eftelpadu, & garde que 
les eaux pourries ne nuy lent au corps.Et cobien 
que le venus d.e grain fôit aigre corne grenades, 
le ius de citrons fc autres femblables, & qu’il foit 
indudif de plus grande froideur que le vin-aigre, 
^outesfoisil? font plus fors à affroidir par ce que 
ilz obeiflènt aux parties agues &penetratiues. A 

celle 
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cafte caufeGalian au quatriefme liure. delà fim- 
pîe medecinedit, que ceux qui veulent refroidir 
l’eftomac trop chauîd,il leur eft plus expedict & 
plus profitable de prendre duius du verius de 
grain,& de femblablçs que du vin-aigre, pource 
que leur vertu n’eft pas violente ny indudiue de 
playes,de galles <k autres corruptions n’y meflée 
auec chaleur afpre : Parquoy fenfuit à ceux qui 
veulent refroidir les membres loingtains & non 
prochains de l’eftomac le vin aigre eft plus con- 
uenablercar il a vne vertu en foy qui fe fait voyè 
afin qu’il fiadrefte & appliquées partiesloing- 
taines. Et pour ces caufes le vin-aigre amaigrift, 
&amoindrift,diminue & demembre le corps,& 
principalement fi on en vie fonuent. Ee vin-ai¬ 
gre profite aux coleres 8t mélancoliques : Car il 
engendre humeurs mélancoliques & brùflées. A 
celte caufe ilouift fort à ceux,qui font entachez 
de lepre & d’autre rongnermais il auan.ee la dige- 
ftion & prouoque l’appetit. Aufsi eft aduerfaire 
au fleumatique, en le diminuant & rongeant: il 
répugne aux mauuaifcs humeurs qui coulent à 
l’eftomaçlfEt eft vtHe & profitable pour guarir 
de brufleure: car par la frigidité foudainemçt on 
appaife la douleur. Il profite ftmbl^blement con 
trela morfuredesbeftesvenimeules.fileft mis 8c 
appofe dcllus ladiéte morfure, &.'eft aufsi fon 
odeur & olfaétipn profitable . Oultrc-jalus eft : 
chofevtile & conuenable vfer de vin-aigre au 
temps de peftilence,& en lieux pcftilencie.ux,La 
frigidité du vin-aigre eft diminuée par elixation 
& ebulition, 8c principalemét quand ileft mellé 
D ii 
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auecq’ vn peu de miel. Et fi Ion faid: bouillir 
auecle vin-aigre vneliure de fes lenteurs qu’on 
a de couftume porter en temps de peftilençe de¬ 
dans la main, en forme d’vne pelote, il n’en pert 
qualî aucunement Ion odeur: Mais la plus gran¬ 
de partie de fes vertus nuyfibles eft oftée ôt e- 
ftainde. 

DE L’E<Ar. Chup. xvij. 

T'YEs eaux celle eft la meilleure laquelle eft clai 
& n’a aucune odeur ne faueur: & celle fé- 
blablement,laquelle eft plus Iegere, & eft à ce co 
gneüe en ce qu’à caufe de fa fubtilité eft inconti¬ 
nent chaude deuant le feu, & incontinét froide à 
l’air.Eten celle eau font les chofes pluftoft cuy- 
tes 8ç depecées,& defcéd clairemét de l’eftomac. 
Sa pelanteur aulsi eft cogneiie ou par la pefàteur 
d’vne égalé niefure,ou par l’infufion de deux 
draps de lin,l’vn envneeau & l’autre en autre eau 
& que lefditz draps loyent blancz & netz,car ce- 
luy qui fera en la plus Iegere eau,fera le plus toft 
fec.Et apres qu’il fera parfai&ement fec, il fera le 
plus blanc & le plus leger, & eft ccfte Iegere eau 
meilleure & pi* faine que l’autre. Entre les autres 
elemens la feule eau a cefte propriété qu’elle en¬ 
tre 8c eft au genre des breuuages & des viandes. 
Et oultre-plus l’eau de plufieurs choies acquiert 
la malice & la bonté comme de fon engence & 
nailfancepour lallation & demeurâce dudit lieu 
du corps de la decoélion 8c admixtion des cho- 
fes.deleur gère & naiffanceles eaux de fontaines 
font les meilleures, & la fontaine de laquelle l’eau 

vient 
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vient de pure terre,eft meilleure que celle dont 
l’eau procédé du fablon pierreux,car telle eau ^p- 
cedant de pure terre eft plus purifiée & plus fub- 
tilequel autrercôbien que l’eau procédant du la 
blon pierreux Toit moins préparée à putrefa&iô 
terrelire. Les eauxlefquelles ne bougétd’vn lieu 
& n’ont aucun cours, fç/nt plus nuyfibles que les 
eaux courâtes, & pluftdftalteratiues en terreftre 
putrefaélion, & font de tant pires qu’elles font 
fur la bourbe & fur la fange. L’eau des puiz la¬ 
quelle n’a aucun cours, & eft plus près des folfes 
& grades eaux terreftres eft pire que l’eau des fon 
taines,combien qu’elle foit meilleure que l’eau la 
quelle fe tient fur la bourbe & fange : toutesfois 
par frequentement tirer de l’eau d’vn puiz,& fou 
uent la remuer,elle eft meilleure & plus faine. A 
celle caufe quand il y a aucune petite quatité de 
poilfons en vn puiz,ilz rendent l’eau meilleure & 
plus faine par fouuent la remuer & mouuoir, & 
pourcequ’ilzfenourriflèntdespetitz vers & par 
ties putrefcibles : mais quâd il y a grand’ quatité 
de poilfons en vn puiz, ilz corrompent l’eau. A 
celle caule les puiz & cifternes defquelz Ion ne 
tire pas frequentement de l’eau,ne font pas fi bôs 
que les autres. 

"PSEs eauxcourantes celles font les meilleures 
A - >/ lefquelles courent defcouuertes & euentées, 
& de tous les conduiélz des eaux,& les côduidz 
& tuyaux de plomb font les pires, pource qu’ilz 
préparent les corps à flux de ventre quand ilz 
boiuent de l’eau par eux conduire, & aufsi entre 
les eaux ay as cours, celles font les meilleures lel^ 
D üi 



RÉGIME 

quelles courent en grande affluence legcrement 
&impetueufementconlme’grans fleuues.Et cel¬ 
les lefquelles courent fur bonne fange,qui n’eft 
ny bolieufe ny puante,font meilleures que celles 
quiontleùr cours furies pierres: combien qu’au 
cunsatKfteurs diébi le : contraire, & nedientpas 
bienipource que la bonne fange du fleuue cou- 
rât, purifié l’eau,l’humilie & la faiét plus fùbtile, 
laquelle chofelespïerres ne font pas.A ceftecau 
fè tant plus eft l’eaû diftancieufe & lointaine du 
lieu dont elle fourt,de tant plus eft meilleure & 
profitablefelle c-ft beüe en fon temps fans la laif- 
fer croupir à la gueule de la Fontaine, pource que 
telles eaux font plus efirticiies & corrompues à la 
mixture de la’fange, & aufsiplus humiliées. Et 
eft à noter que pas ne doiuét eftre beiies les eaux 
incontinent qu’on lésa prihfes au fleuue ou à la 
fontaine,ouen quelque autrelieu :mais les doit 
on mettre &: Faire repofer en vn grand vaifleau, 
car ado ne défcèndent les parties de la fange & or 
düreparles veines de l’eau: en laquelle defeente 
fen vont enferpble-les plus groffes parties de 
l’eau,-& -vont faite leur refidence au fous du vaifi- 
feau.Et l’eau laquelle demeure deffu s eftfembla- 
ble à eau bien purifiée & à la conformité de l’eau 
cuite & boullue, laquelle fa‘i<ftrëfidence des grof 
fes parties par la fcqucftration de l’eau , laquelle 
demeure àu fôhs,-& tiré tous accidens à fov.A 
cèfte.caufe félon l’opinion d’aucuns andfeurs an¬ 
ciens,il eft défendu dèf rticfler l’eau dé puiz auec 
Peau dëflëuWtcariiaçbit cëqueleàu dmpuiz foit 
claire & nette'ftoùtesfôis^lle eft grolfe & crue, 
111 u non fai- 
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non faifant aucune refidence,& l’eau du fleiïue a 
les parties fangeulès,lefquelles refident bien fub- 
txllées en icelle:Mais meflée auecq’ l’eau du puiz 
la defcente eft empefchée, & n’eft faiéte aucu¬ 
ne refidence. Acefte caufe, combien que l’eau 
du fleuue foît meilleure que l’eau du püiz : tou- 
tesfois chacune d’icelles eft meilleure àparfoy* 
que meflée i’vne auec l’autre. Et pour ces caufês 
l’eau acquiert bonté par dccoéèion : Car côbien- 
qu’en la faifant cuire aucunes fübtiles parties de 
l’eau foy ent refolues : toutesfois par bouillir el¬ 
le fe diminue & fe lepare, diflolue totalement: 
ce qui eftoit congelîé en icelle par froidure,à ce- 
ftc caufe quand l’eau ratifiée deuât le feu fe repo 
fe,les greffes parties peuuent defeendre au fons. 
Laquelle chofene fe pouuoit faire deüantlà de- 
coétion.Le feu ne fubtile pas l’eau : car la nature 
du chauld eft de refoluer les fübtiles partiesrmais 
fequeftre de la fubtilité les grofles parties de 
l’eau. Et ne faiél en rien de dire que l’eau boullue 
eft plus groffe que la crue:pource qu’elle eft plus 
obfcure & plus trouble. 

E T oultre-plus l’eau des cifternes,laquelle pro 
uient & eft aflemblée de pluye: côbien qu’el 
le ne foit en la bôté de l’eau des fontaines,& qu’el 
le dône aucun empefchemët à la poiéhine & à la 
voix:toutesfois fi on en prend à petite quâtité en 
plufieurs cifternes elle eft de vertu elite,& profi¬ 
te moult: pource qu’elle eft legere,fubtile,moins 
humide & moins inftammatiue que les autres 
eaux. Elle côftipe aucunemét,& donne confort 
D iiii 
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aux membres. Elle ne nuyft en aucune maniéré 
à J’eftomac, ny au foy e,ains le confortc.N eant- 
moins fault entendre & fçauoir que pour fa fub- 
tilité celle eau de cifterne a cfté engendrée aux 
nues & au ciel en la fubleuation des vapeurs,dot 
il aduient pourriture. À ceftecaufe quand vient 
l’efté qu’il n’y a gueres d’eau aux cifternes,c’eft 
afçauoir qu’au fons icelle eau pourrift, à caufe 
qu’elle eft trop près de la terre. Etadoncques fe 
fault abftenir d’en boire: car tel breuuage prépa¬ 
ré le corps à fieures, & pourrift les humeurs du 
corps :Mais à telle putrefadion le vin-aigre & 
autres chofcs aigres font oppofites. Veu que 
l’eau eft vn fimple élément,elle n’eft point bail¬ 
lée pour nourriture ny à celle fin qu’elle nour- 
rifïe le corps : car l’eau ne fe digéré point. Sem¬ 
blablement l’eau, pourcc que c’eft vn element 
ne peut eftre conuerty en fang,lequel fang con- 
uient, & fault qu’il foit compofc des quatre ele- 
mensrMais toutesfois le breuuage d’eaue eft d'au 
tre vertu:Car il efehaulfe la nourriture, & la faid 
fubtile. 11 redifie fa fubftance,la faid paffer & pe 
netrer iufques aux membres, & reftraind fon nu 
midité & froideur.il impofe filence à la foif, & 
la paift de chaleur naturelle & accidentale. Il re- 
foluela creuleté du coeur. L’eau pure nuift aux 
paralytiques, & aux podagres, & à tous autres 
ayans froides complexions. Et femblablement 
aux opilations du foye . Et eft à noter, que 
boire beaucoup d’eau en feruente chaleur, ou 
incontinent apres labeur efehauffant , induift 
hydropifie. Mais la decodion & mixtion du 

vin 
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vin auecques l’eau, ou la mixtion du miel ef- 
cumé.ofte & efface quafi toutes les malices de 
l’eau. Notez aufsi qu’il fe fault foigneufemét gar 
der de boire eau trouble pure, car elle oppille le 
foye & engendre pierres aux reins. 

DES ESPECES yA XjO M^tT l Ç^VE S. 

Chapitre xviij. 

TVTOus vfons des elpeces aromatiques commu- 

^nement aux banequetz, aux potages, faulces 
bruuages,& lenteurs, lefquellesfont,Le poiure, 
le faffra,la cinamome,les girofles, la noix muguet 
te, zinzambre, cuminum,defquelz eft expédient 
de dire & traider en vn melme chapitre. 

T E poiure comme il Toit de trois fortes, c’eft 
■*—'àlçauoirlong.blancj&noir, il eftquafid’v> , 
nemefme vertu & puiffance. Il eft chauld & 
fec vers la fin du tiers degré, combien qu’aucuns 4 
dientquec’cft au commencement du quart de—* 
gré.ll conforte l’eftomach,il ayde & induiftap-^ 
petit: il préparé la digeftion. Et fi on en vfe en 
bonne tk deue proportion il done bon côfort & 
ayde auxnerfz enfroidurez: femblablement co¬ 
tre lavieille toux,la douleur du ventre, & prouo- 
quel’vrine.Toutesfoisfon vlàge eft plus loué en 
hyuer qu’en efté: & proprement ceux qui font de 
froide complexion. 

T E làffran eft chaud au lecond degré, &~lèc au 
^premier. Ce neantmoins plusieurs ont voulu 
dire que le làffran n’altere iamais l’humeur: mais 
le garde auec attrëpance & leredifie& garde de 
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pourriture.L'vlàge modéré du faffran prouoque 
Fvrine {ans dificulté,&dône forceàafpirer.llceu 
are les opilations du foye.Et iaçoit ce qu’il con¬ 
forte par fa chaleur 5c ftipticité : toutesfois il 
incite vomiffement de geter & fait perdre 1 appé¬ 
tit pour ce qu’il eft oppofite à acetofi|é, laquelle 
. - induiftappetit.il caufeaucunefois & inféré dpu 

leur en la tefte.Et fi Ion le boit auec le vin,il eny- 
? re & faid dormirrmais neantmoins le faffran de 
•y propriété conforte vehementement le coeur, 

& donne force à l’e lpr.it & entendement de fôy 
efiouyr.il enlumine les efpritz & lés faid efpen- 
dre par tous les membres extérieurs, entant que 
aucunesfois la multitude de fô comeftion ,di- 
iperfeauecques ioyeufeté les efpritz aux mem¬ 
bres extérieurs, en laiffant la fontaine de chaf 
leur naturelle. Et pour cefte eaufç ont did au¬ 
cuns autheurs que manger demye once delaf-, 
fran induiftla mort en riant & failant ioyeufè 
yT ehere. 

/"^Inamome eft chauîde & fecheau tiers degré,: 
^-'elle redifie & purge la pourriture 5c corru¬ 
ption des humeurs, elle conforte l’eftomac .telle 
ceuure les opilations du fbye & fortifie la d>ge~: 
ftion.ellc guarift du caterre & ofte les ventofitez. 
du ventre,elle rend laveue plusague & plus cle- 
re,&donnebon j-emede contre la toux , & les 
douleurs de la poidrine, elle eft de grâd vtilité & 
profit par fa vertu tyriacàle contre la morfure 
des beftes venimeufes fi on la boy t: ou on la met 
furladide morfure en forme d’emplaftre. 

Girofle 
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G irofle eft çhauld & fec au fecôd degré. U fait 
& rend bon odeur au cor ps.llaccue & elclar ' 
ciftlaveue.il confortereftotnach &lefoye. Il 
incîuift 8c prouoque lappetit & appaifelevo- 
miffement. 

L A noix muguette eft chaulde & feiche au .p* 
feconddegré. Elle conforte lefoyc, l’efto-^ 
mac & la rate.Elle prouoque l’vrine, eft aufsi de 
telle vertu, qu’elle reftrainct le vomiffement & 
rent tresbonne odeur à la bouche. 
r^InzarnbVeeft chauldau tiers degré 6c fec au 
^-'fécond & a en luy humidité fuperflue, dont 
le ligne eft tel que la viande pourrift totalement 
àceuxqui ontl’eftomach &lefoye frois. Tou- 
tesltois il eft profitable à leur humidité.ll eft fem 
blablement de telle vertu,qu’il aduance la dige- 
ftion.il allégé &adouciftle ventre, 8c dônebon 
remede contre la morfure des belles venimeufes. 
/^Vminumeftchauldau tiers degré, & fec au 
'''■-'•lècond.ll eft de telle vertu qu’il deflie les vc- 
tpfitez, & appaife la douleur du ventre.ll prouo¬ 
que l’vrine & donne bon remede à la ftillatiô & 
degouftement. Mais fon vfage excelsif rend la 
face de la perfonne pafle,trifte,difforme & toute 
exterminée. A celle caufeles hypocrites tiennent 
leurs faces & leurs mains à la fumée du cuminü, * 
quand il eft mis deflus les charbons ardans, afin y 
qu’ilz ayentla face pale, qu’ilz apparoiffentau 
peuple ieu filer. 


VF BASILIC. 

Chap. xix. 
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A V premier degré le bafilic eft chauld & f ec . 
•^laçoit qu’il ait en lqy aucune humidité, la- 

S uelle n’eft pas bonne. Et eft le bafilic de plu- 
eurs efpeees, mais le meilleur eft ccluy qui eft 
girofle, & de moindres fueilles. Sa fèmcnce ou 
graine a vne vertu cordialle, car elle ceuure le 
cerneau & les opilations des narines par le mâger 
o-u odorer . Il refîouift Famé & le courage par 
Ion bon odeur,il donne remede contre les amor- 
roy des, & contre la crainte du cœur. Sonvfage 
excefsif n’eft pas à louer : car il engendre fang 
trouble & melancolye. Toutesfois fon odeur 
induift aucune pelànteur en la telle, ce néant- 
moins le bafilic eft iniuftement vitqperé de ceux 
qui dient que de fes fueilles l’engendre 1’efcor- 
pion.Mais côme dit Galien Ion trouue les fcor- 
pions auprès du bafilic, non pas qu’ilz foient de 
luy engendrez,mais pour ce que voluntiers cou¬ 
rent a fon odeur. 

J>E BOrRJ^OC H E. 

Ch dp. XX. 

“DOurrocheeft chaulde & humide au premier 
■‘-'degré,Et eft l’vne des elpeces de buglolereilc 
efiouift le cœur en nettoyant le lang. Mangée a- 
ucc leuain elle guerift de la crainde du cœur, & 
donne remede contre toutes les pafsions quand 
elle eft cuyte auecques eau & miel. Elle donne 
lècours femblablement contre les apoftumesde 
labouche,contrelatoux,& l’afpretédela poitri 
nc,& cngedre tresbon fang.Elleeftaufsi de telle 
vertu 
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vertu qu’elle profite aux difpofitions mclancolî- 
ques.Son vfage & Tvfage de lès fueilles eft moult 
à louer aux faulces & potages. 

DE B VG LO S E. 

chaj>. xxï. 

"i jr 

TD V glofe eft celle herbe laquelle nous appelles /i ■ 
-•-^langue de boeuf, & eft de telle vertu que la £***-] 
bouroche. Toutesfois Auicenne dit qu’il croit 
que nous n’auons point celle herbe en ce pays, 
mais vne autre herbe femblable à la buglofe. 

DE L^C F O RJE E. 

Chif>. xxtj. 

T)Oréceft chaulde 8c feiche au premier de- 
■*- gré,mais elle a les parties froides &r humides. 

Bile ouure les opilations du ventre 5c le tient lu¬ 
brique fi on la maDge auec l’eau delà première 
decodtion. Mais quand on ieéte la première eau, 

& qu’onl’aencores derechefcuyte,elleeftainéï 
adoneques le ventre. Son nourriffemét eft petit, 
à caufc de fon amaritude,en corrompant 8c ron¬ 
geant l’eftomach. A celle caufe doit eftre magée 
auecdoulces elpeces aromatiques , 8c aueclaiâ 
d’amendes. 

Dr BErgj^s. 

Chap. xxi/f. 

A V premier degré le beurre eft chauld, lec Sc 'A 
humidc.il eft de grand nourrifîcment, 8c qui 
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engrefTe fbrt.Toutesfois fon vlage fuperflti rend 
l’eltoraach debile,& préparé à maladies flumati- 
ques Pii ell meflé en la viande auec des amandes 
& fuccre,il meurrill le catherre, & donne reme- 
C\ de contre latoux froide & feich e . Et quand on 
' en frotc lVilomacli & la poitrine, il donc remede 
. '-.'asCJv* comrETêfcracEernens, & vornîflemens~defang. 

'Cjthj Semblablement aufsi cotre la morfure des belles 
venimeufes. Et le manger cru (ans autre viande 
ell tyriaque contre tous venins, prins par boire: 
& contre tous autres venins, quand il ell mangé 
feula ieun. 


DF CTTS^ON. 

Ch dp. ' XXltlj. 

T E cytrô a quatre diuerfes parties, fon efcorce 
■*—'ell chauld au premier degré: laçoitee quelô 
dye qu’il foir chauld & fec au' fecô.d, & fon efeor 
ce,&,lafempnce,font trefcordiauX,& refouillas 
lame,Scbiableroct fon acetofité çôfortele cœur, 
& propremet quâd elle ell en chaulde attrepan- 
ce.Lelco.rce du citrô donc bon odeur en la bou 
chè,garçle Si preferuél^çorps.delâ putrefa&iorç 
des humeurs ,&ell entre autres, de telle nature 
que li,elle ell mile entre les draps elle les garde 
deflre m.erigez de vermine. La pulpe du cytron 
quâd elle ell crue ell gaitel’eUomaç-, 

Elle ell de difficille digellion,& préparé les dou 
leurs du ventre, mai? eoofiteelle ell de meilleu¬ 
re digefeion & profite à la gorge & au poulmon. 
Son acetofité auec ce qu’elle conforte le cœur, 
elle reliraimâ le flux de Ventre , & le vo’Xûiffe- 
ment colérique : elle préparé l’appetit, elle e- 
flaind 
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fhindles chaleurs furieufes. Lon faid aufside 
ion ius & acetoflté du cyrop, lequel eft de gran¬ 
des louenges:Car il donne tresbon remede côrrc 
les fleures peftillenciales, & garde la perfonnede 
Jesauoir. Toutesfoisfon iusnuyftaux nerfz 6c 
à la poidrine. Et eft aufside telle vertu le ius de 
cytrons, que fl on en frotte la face, il garde d J a- jj 
uoir des l entes en la tefte.îSTau cun drap eft ta- 
cHequ vici eux de quelque tache & vi ce, & que^J f„,j. s 
deiîus ladide tache lon mette dulus decîtroh»^ 
ledid drap reuiendra en fa première couleur, & 
n’y apparoiftra aucunement qu’il y ait eu tache. 

Si lon boy t des grains ou femence de citron, ou 
que d’iceux on frotte tel mebre que lon voudra, 
parle bruuagetoutle cors,&parle frottemétdu 
mëbre,iccluy.mébre fera garanty & preferué de 
tous venins. 

D r C O I N G . 
chap. xxv. 

T E coing eft vn fruid lequel eft froid au pre- 
•*—'mier degré, & iec au fécond: & quand iln’eft 
pas en parfaide maturité, il aggrauc & corrompt 
l’eftomach,& eft de diflcille digeftiô. Les coings 
aigres font nuyfibles,iaçoit ce qu’ilz foient meil¬ 
leurs pour le flux du ventre. La meilleure mode 
& façon de mengerle coing eft de caucr rdc- 
dans & tirer la femence: puis l’emplire de 
m.yel & de fuccre , apres cela le mettre fur les 
charbons & le manger , car adoncques.il nîy 
a rien qui plus garde l’eftomach , que d’autre 
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part ne prenne les humeurs. Il induit appétit. 11 
ofte ebrieté comme le fyrop, & fi on le mange a- 
près la gourmandife,il profite moult à la poitri¬ 
ne. Il adoucift rafpreté de la gorge, & la canne du 
poulmon,& propremét le cyrop faid de fa femé 
ce 8c graine,garde de cracher le làng. Le coing a 
cefte propriété que quand il eft faidenconai- 
gnac,6c on le mange feuhl’eftomach ieun,deuât 
toute autre viande,& que prendre là refedion, il 
conforte leftomach & reftraind le ventre : mais 
quand on le mange apres la viande,il faid vn bô 
féel à Teftomach. Et à caufe de fa ftipticitéen 
comprimant la viande rend le ventre lubrique. 
Si on mange en gran de quantité il faid defccn dre 
la viande indigerée,& eft quafi cefte reigle côme 
de toutes viandes ftiptiques quand on les mange 
deuant la viande & refedion,elles reftraignentlè 
ventre mais apres la viande le rendent lafche & 
fluxible. 

VE Zc/4* C HS T y/C IGNE, 
chup. xx vi. 

T A chaftaigneeft chaulde au premier degré, 
feiche au fécond.Elle eft de grâd & moult 
bon nourrilfemcnt fi elle eft bien digeréerellc en 
grefsift,& conforte Tappetit: mais elle eft encore 
de plus profitable nourriflement, quand elle eft 
mangée auecques miel & fuccre. C’eft à fçauoir 
quant à ceux qui font de complexion flegmati- 
que.Toutesfois les chaftaignes font de dure di- 
geftiô & enflent le vétre en caufant & engédrant 
quelque 



de VIVRE. 35 

quelque ventofité: mais aufsi aucunefois induy- 
fent pefanteur & aggrauation du cerueau,à cau- 
fe de leur difficile digeftion & deleur fumée en- 
clofe en l’eftomach. Quand la chaftaigne eft 
roflye elle eft tresbonne & faine: car par le feu 
faftipticité eftoftée,& aufti toutes chofesnuyfî- 
blés qui y peuuent eftre.Et adonc eft plus legie- 
re & contemperela poidrine, & femblablement 
lafeichereflede tout le corps.Si apres que la cha 
ftaigneeft roftye Ion la met dedans de l’eau tie- 
de,eileprouoque l’vrine. Aucunsaudeursbla- 
fphement la chaftaigne.difânt qu’elle eft fembla- 
ble au gland quâc au nourriffemét : A ceftc caufe 
dient qu’elle n’eftpas viande aux hommes, mais 
aux pourceaux. 


D E CH S O M TL^C, 
autrement dttte Munia. 
chap. xxv tj. 


/^Hrifomyla autrement dide munia,font peti- 
^tes pefches,lefquelles font froides &humides 
au fécond degré. Elles engendrent grôffes fleg¬ 
mes & vifqueux. Elles efmouuétle vëtre & l’en¬ 
flent. Leur nourriffement eft de legiere pour¬ 
riture, parquoy préparent le corps humain à fle¬ 
ures pourries.Toütesfois leur infufiô ofte la foift 
& donne remede contre les fleures agues. Sem¬ 
blablement elles font profitables à l’eftomach 
en le confortant plus que la pefehe . Iaçoit 
ce qu’aucuns diét qu’elles nuyfcnt à l’eftomach. 
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en eftaignant chaleur naturelle, laquelle chofc 
eft véritable quant à l’eftomacfroid.Maisla ma¬ 
niéré de corriger leur malice & vertu nuyfible, 
eft de les manger deuant la viade. Et apres qu’on 
les aura mengées,que Ion mange de l’anis & ma- 
ftix auec vin vieil pur & odoriférant,ou auec rai- 
fins de Caroline: & ceux qui ont l’eftomac froid, 
mengent du myel : mais fi on les mange apres la 
viande,elles nagent en l’eftomach,& fe côuertif- 
lènt en putrefadion. 


DES C^t p p i^e s. 
chap. xxvitj. 

A V fécond degré la cappre eft chaulde & fei- 
^ ^che.Ellc eft de petit nourrilfement. Elle cô- 
ferme & profite al’eftroiduredelà poidrine.El- 
le quure les opilatiôs de la rate & du foye. Et pro 
prement conforte la rate, & la clarifie en euacuât 
d’icelle les groffes matières. Elle prouocque l’vri 
ne aux mélancoliques, elle tue les lumbrices: elle 
incite & prouocque rvrine,a vertu tyriacale con 
tre le Venin. Son vlàge auec le vin -aigre eft fortà 
louer au temps de peftilence: car le vin-aigre cor 
rige là malice, & fa vertu nuyfible. 

DE L^t C0FBJ3E. 

Chdp. xxix. 


/'"''Ourge eft froide & humide au fécond degré. 
^Son nourrilfement eft petit & flumatique,& 

defccnd 
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defcend de l’eftomach legierementjelle rend l’e- 
ftomach humide, & eftaint la foif: elle côpetc & 
appartient aux chauldes,côplexions:mais ellceft 
côtraire aux froides.La vertu de la courge engen 
dre telz humeurs comme font chofes meflées 
auec elle , auec choies chauldes elle engendre 
chauldes humeurs, & auecques chofes froides 
humeurs froids.Elle eft tresbône auec le vin de 
coings,ou auec le vin de grenades, ou de verius 
degraimcarencecas elle eftaintftla foif à ceux 
qui font de chaulde complexion, en reffri gerant 
chaleur naturelle. Elle profite beaucoup à ceux 
qui font de froide complexion auec choies cho¬ 
fes aromatiques & auecques miel.Sa viande don¬ 
ne remede contre la toux & douleur de poi&ri- 
ne: & par la froydeur affroydift l’eftomach & 
les entrailles. Aucunefois engendre douleur au 
corps. Mais li elle eft friâe apres qu’elle aura 
trempé & boullu en eau,fon humidité fuperflue 
fera oftée, & adonc peut eftre confitte auec le ius 
d’agrcfta,que nous appelions verius de grain, ou 
auecquechofes aromatiques, félon l’indigence 
delà complcxion:car de telle préparation & ap¬ 
pareil elle eft rendue moins putrefcible , pour 
ce que la courge de foy engendre facilement 
humeurs tendans à pourriture. Finablementla 
courge eftainét f ardeur de rvrine.Et icelle pro- 
uocquç principalement fa graine & fcmerice. 

D y C O N C O M S E. 

Chapitre xxx. 

E ij 



I 


/'■''Oncombre eft froid ,& humide au fécond 
^degré,il engendre dures &grolfes humeurs: 
& eft de dificile digeftion.il defcend tartdelé. 
ftomach & eft difpofé à putrefadion & pour, 
riture des humeurs , parquoy excite fleures 
pourries. Il rendla viande crue,laquelle il trou- 
ue & rencôtre en l’eftoffiach, en telle façon qu’el 
lenepeulteftredefliéede l’eftomach. Ilofteh 
foif,& Ton aquofite & humidité eftaind lardeut 
de la fleure. Sa pulpe prouoque l’vrine & e- 
ftaind Ton ardeur. L odeur du concombre faiâ 
reuiure ceux qui ont chaulde fincopin. Sa raci¬ 
ne faid & incite vomiffement, mais fes fueilles 
font de telle vertu,qu’elles donnent remede con¬ 
tre la morfure d’vn chien enragé. 


DES CITXPVILLES. 
chaj>. xxxi. 


T Es citrouilles font fort fèmblables aux con- 
J - J combres . Mais ilz engendrent plus gros 
fang & plus froides humeurs. Ilznuyfènt plus 
àl’eftomach que le concombre, & font déplus 
longue digeftion. Ilz courent par les veines tous 
cruz,&difpofentles corps à heures quotidien¬ 
nes . Quand ilz font trop longuement en l’efto- 
mach, ilz nuifent plus à la force de leftomàch. 


Son vfage excefsifprepareà corruption des hu¬ 
meurs venimeux.Mais leur moille engendre plus 
parfaide humeur. Ilz ont les vertus femblables 
aux concombres à e'ftaindre la foif & l’ardeur de 

la 
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"de vivre. 
la Heure, & à prouoquer lvrine. 

DES CERISES. 

Chdjr. xxxij. 

L E S eerifes font moult froides au premier 
degré, & humides au fécond : & font de 
trois eipeccs, c’eft à fçauoir douces, aigres & 
meures. Et y en a de petites aigres, & de gran¬ 
des & de grofles cerilès Iefques font aigres & 
doulces. Et celles la engendrentmauuaifes hu- 
meurs,ga%ntrcftomac & les entrailles, & font 
leidiétz humeurs préparez à pourriture & em- 
pefchentgenerationrParquoy preparet le corps 
à Heures pourries. Les grofîes eerifes aigres font 
de pire qualité que les autres, & induiient plus 
grande aggrauation & douleur à l’eftomach.Les 
petites cerilès aigres engendrent meilleurs hu¬ 
meurs, & n’ont pas tant d’humidité putrefcible. 
Toutesfois elles participent aucunement de fti- 
pticité. Elles rompent la colere & eftaignent la 
foif,&induifentàappetit.Celles la font les meil- 
leures,lefquelles font gardées fèiehes pour viàge. 
Et du ius d’icelles lequel cft gardé &feichéau 
foleil en vnefiolle,eft fai&e tresbonne faucur f’ii 
cil deftrempé auec vin-aigre ou verius de grain: 
car entre toutes les autres îaueurs incite principa¬ 
lement l’appetit. 

DES POIX . 

Chdjr. xxxïtj. 

E iij 
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TLyatroisefpecesdepoix,'c’eftà fçauoir blas, 
-Irouges & noirsde blanc cil chauld au premier 
degré,& fec au cômencementdu premierrlaçoit 
ce qu’aucuns dient qu’il Toit humide. Le ïouge 
eft plus chauld & plus fec que le blanc,& le noir 
encores plus que le rouge. Toutes ces efpeces 
cy font de meilleur nourriflement que les fe’o 
ues. Toutesfois elles ont difpofition inflatiue,& 
énflet.Le noyr eft de f meilleuré vertu que le rou¬ 
ge, & le rouge que le blanc. Ilz clarifient la voix 
& profitent à la poidrine, & le plus fouuent don 
nent bon nourriflement au corps humain . Lon 
faid des chauldeaux de leur farine pour la di¬ 
fpofition de la poidrine, & doit on faire cui¬ 
re lefdidz poix auec l’eau en laquelle ilz auront 
trempé & amolly. Etdoyuent eftre mangez a- 
liée la decodion première. Car en leur chaul- 
deau ou brouet eft leur meilleure vertu , pour 
ce qu’il ofte les opilatiôs de la rate & du foy e. Il 
induift bonne couleur & viue à la perfonne. Et 
eft à noter que par ciccr nous entendons totr 
tes fortes & maniérés de pois eftans de prefent en 
vfage pour le corps humain. Les poix doneques 
rompent la pierre des reins & delà vefsie. Ilz pro 
uoquent l’vrine . Ilz nuyfent aux playes & 
aux douleurs de la voye de l’vrine. Ilz engen¬ 
drent lepre, ilz incitent & prouocquent luxure* 
Celuy qui eft verd engendre à feftomach & aux 
entrailles fuperfluitez, il faid auoir mauuaife o- 
deur en la bouche. 'Lès petis pois font en la vertu 
des blancs. Le noyteft meilleur à ofter les opila¬ 
tions , à rompre la pierre & àreietter les vers 

hors 
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hors du corps. Mais le blanc eft meilleur pou r 
augméter la matière de luxure. Et eft à noter que 
leïauement faid du brouet de pois nettoye &c 
purge le corps. 

DF C H 0 F» 
chdp. xxxntj . 

T E chou eft de plufieurs efpeces, mais le do- 
■*-'meftique,c’eftà fçauoir celUy duquel nous 
auons commun vlaigeen ce pays, eft chault & 
fecau premier degré. Il engendre gros fang &me 
lancolie , & faid aucunesfois apparoir mau- 
uais longes & fantaftiques.Son nourriffement eft 
petit, & nuyftaucunement à reftomach: mais 
quand Ion le faid cuire auecques chair grade 
& chair de poulie eft de meilleur nourriffement. 
Les choux d’hyuer font meilleurs que les 
choux d’efté . Hz expugnent de la poidrinc 
les humeurs flegmatiques. Ilz adouciflent la 
gorge, & clarifient la voix . Leur femencc a- 
uecques eau de lupinus faid mourir les vers. Si 
les choux font mangez auecleur premier chaul- 
deau & première decodion, ilz lafehent le ven¬ 
tre, &leur fubftance corpuléte prouoque lVrine: 
maisquandilz lontmangez auecques le chaul- 
deau de la fécondé decodion ilz reftraignent le 
Ventre, principalement fi auecques e'ulx eft cuit 
vieil fourmage. Leur decodion & leur femence 
oftent ou retardent ebrieté, de laquelle chofe 
Ariftote afsigne railbn in fuis problematibus, 
Car ilz font penetrer le vin aux vaines de IV- 
rine aucc lubricité, parquoy deffault lacalligi- 
E iiij 


neufê euaporation du cerueau , laquelle caufoit 
ebrieté. Leius des choulx eft moult profitable 
auec le vin contre la morfure du chien enragé. 

V V FO G E. 

chdp. xxxv. 

'COurmageeft faid aucunesfoisdelaid,& au- 
cunefois d’eau de laid que nous appellôs laid 
clair,& eft celuy qui eft appellé fourmage recuit. 
Le fourmage eft diuerfifié félon ce qu’il eft recet, 
c’eft à dire mol, ou félon ce qu’il eftantique& 
dur,ou félon ce qu’il eft làllé, ou non fallé. Le 
fourmage mol eft froid & humide au tiers degré. 
Côbièn qu’aucuns dient que ce foitau premier. 
Le fourmage fec fallé a chaleur & feicheté au 
tiers degré. Et le fallé non fec a vertus medio* 
cres entre le mol & le dur. Le meilleur fourmage 
eft celuy lequel déclinant à fuauité& aucune 
doulceur, n’eft point trop fallé, & eft moyen en 
tre le dur & le mol ,1e vifqueux, & lefangible. 
Ht eft à noter que le fourînage eft varié félon la 
diuerfitedes beftes defquelles le laid eft traiâ, 
comme cy apres fera did au chapitre du laid. Il 
eft varié aulsi félon les régions & ftlon la di- 
ucrlïté des herbes, defquelles les beftes portans 
laidaiges prennent pafture. Le fourmage mol 
eft de moult grand & bon nourrifitment. Il en- 
grefsift & eft bône viande pour ceux qui crachet 
le fang.il donne bon iemcdê& côfortà la poi- 
drine & à reftomach. C<5bien qu’aucuns doub¬ 
lent d’iceluy,pour ce qu’il ne profite. point aux 

; . froides ; 
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froides côplexions.Le fourmage vieil eft de diffi 
ciledigeftion,ileft contraire & nuyfible àl’efto- 
mac.Ceux qui vfent trop d’iceluy encouretdou 
leur au ventre.il eft de petit nourrilfement. Il a- 
maigrift & eft facilement conuertible aux hu¬ 
meurs coleriques.Le fourmage recuit,qui eft ap¬ 
pelle recoda, eft pire q le fourmage mol, & que 
le fourmage moyen falé,& eft de meilleure nour 
riture que le fourmage vieil.Le fourmage engen¬ 
dre la pierre aux reins & à la vefsie,& propremét 
celuy qui eft humide. Quiconques eft difpofé à 
la pierre fe doit garder de manger fourmage : car 
comme nous voyons la terre glaire ou la craye 
eftre côuertiz en pierre & en tuile en la decodiô 
de la fournaife:tout aîfi eft-il des humeurs gluas, 
gros, vifqueux quand il y a chaleur ardentces 
voyes deTvrine:card’iceux fengendre la grauel 
le, laquelle ioindeenfemble conftitue & engen¬ 
dre la pierre, & eft le fourmage generatif de telz 
gros humeurs & vifqueux,principalemét quand 
il eft mangé parmy de la pafte, comme en vn ga- 
fteau,en bignetz ou en tarte. Le vieil fourmage , 
rofty ou peftry & laué aucunesfois en eau de ro- * 

fes,accfte propriété qu’il reftraint moult îe ïïux^^^^ 
de ventre.Iaçoit ce que le fourmage foit fi nuyfi¬ 
ble comme delfus eft dit: toutesfois quand on en 
mange vnc petite portion ou aucune petite quan 
tité apres la refedion, il corrobore & fortifie la 
bouche de Teftomac,&faidvn bon féel à ladi- 
de bouche de Teftomac.il n’eft pas aulsi du tout 
mauuais,mais a celle vertu en luy entre les autres 
vertus qu’il garde & defend de môter les fumées 
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en la tefte.II ofte la faturité & faftidiofité,lelquel 
les prouiennet de viandes doulces, S: engendrét 
ventofitez.Ce eft à noter que quad lefourmage 
eft fi familière viande à quelque perlonne, qu’il 
eft eouftumier d'en manger pour le grâd appétit 
qu’il y trouue, la plus grande partie de fes ver¬ 
tus nuifibles font oftées.Car ainfi comme eft dit 
aux reigles generales, la viande accouftumée à 
manger,& laquelle eft prinfe & mangée auecq’ 
bon appétit,combien qucde foy elle Toit nuyfi- 
ble,ellc engendre meilleur iâng que la meilleure 
viande que Ion puiffe trouuer non mangée de fi 
bon appétit : & quipluseftd'accouftumanccde 
mâgerdesle ieuneaageàl’enfance,eftde fi gran¬ 
de vertu & efficace, que le venin & la medecine 
venimeufe eft conucrticen bonne nourriture. A 
cefte caufè les Indois pendant le temps qu’ilz a- 
uoyent mauuais roys, leur couftume eftoit de 
nourrir & alimenter ex nappello,herbe trefveni- 
meufe, & d'autres venins les ieunes fillettes, les¬ 
quelles ilz vcoyent eftre ie temps aduenir excel¬ 
lentes en beauté,pour reprimer & refrener la ma¬ 
lice & lubricité d’iceux roys. Car quand iîz ac- 
compliffoyent leur luxure & paillardifeauec ces 
filles,ilz mouroyent foudainemenr. 

DE L A Cïï.AlE^. 

Chap. xxxvi. 

‘ONtre toutes autres viâdes,la chair cftde tresbô 
■^nourriffementicar elle corrobore,côforte,ali- 
mente & engrefsift le corps, & eft de prochaine 
conuer- 
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conuerfion en fang.Parquoy ceux qui mangent 
grande quantité de chair aucc breuuage devin 
font moult repletz & fanguins. A cefte caufe fou 
uentesfois ont indigence & befoin de medecine 
laxatiue félon l’opportunité du téps.La bonté & 
malice de la chair eft variée par plufieurs fortes & 
manieresdefquellcs fault entedre & fçauoir pour 
côferuation de fanté corporelle. La première for 
te effc prinfé pour ladifference du féxe.La fecôde 
forte eft prin fc de la differéce du chaftremét. La 
tierce forte eft prife delà differéce delà ieuneffe* 
La quarte forte eft prife de la differéce des regiôs 
ou demeurét les beftes, & la differéce des herbes 
& pafturages, defquelz lefdictes beftes font pa- 
fturées & nourries. La cinquième forte eft prife 
delà différence de la greffe & maigritude des be 
ftes,ou de la fànté, ou de la maladie d’icelles. La 
fixiefme forte eft prife de la différence du temps 
de l’an auquel la chair eft mangée . La feptiefme 
forte eft prife de la différence de l’induftrieux ap 
pareil & cuiffon d’icelle. La huiétiefme forte eft 
prife delà diuerfité & différence des efpeces des 
beftes,félon leur propre nature.La neufiefme eft 
prife delà différence & diuerfité des membres. 

Quant à la première differéce,corne ainfi foit 
que tout mafle foit plus chauld & plus fec q tou 
te femelle de fon efpece, la bonté de la chair fera 
variée félon le fcxe,quant à la variation de la na¬ 
ture des efpeces des beftes:car combien que plus 
fouuentla chair des malles foit plus loiiable & 
meilleure que la chair des femelles, ce néant- 
moins en aucunes efpeces de beftes ou oyfeaux la 


REGIME 

chair de la femelle eft plus louable & meilleure 
que celle du malle, cômc la chair de la cheure au 
regard de la chair de bouc, & la chair de la geline 
au regard delà chair de coq.De la lècôde différé, 
ce, nous voyôs la chair des belles chalfrées eftre 
meilleure que la chair des autres belles de celte 
elpece.Les malles chaftrez font meilleurs que les 
femelles à caulè de la nature mafculine : Et la fe¬ 
melle chaltrée eft meilleure que le malle nô cha 
ftré, car par le chaftrement chaleur naturelle eft 
remile, & la feicheté oftée . Et font les belles 
chaftrées redui&es à aucune elpece d’attrempan 
ce. Car quand elles font comparées aux malles, 
ne font point pires ne Tvn ne l'autre, pour quel¬ 
que operatiô charnelle qu’ilz f efforcét faire Tvn 
auec l’autre.Et comme ait Ariftote,les belles lef 
quelles engendrent louuent & fefforcent engen 
drer,& exercent fouuentesfois copulation char- 
n.elle,enuieilliflènt incontinet,feichent & endur- ' 

ciflentlcur chair, & acquièrent nature de vieillef 
fe.Etles belles & oyfeaux chaftrez ne font ia- 
snais gaftez ne contaminez par copulation char¬ 
nelle . Nous voyons aufsi les vacnes.cheures & 
autre beftial eftre meilleurs & auoir meilleure 
chair quand ilz n’engendrent point que les be¬ 
lles lefquelles engendrét: & les gelines eftre meil 
leures quad elles ne ponnet point que quâd elles 
pônët. A celle caufe diét les philosophes que les 
gelines fôtmeilleures en hyuerqu’ë efté,&qu ? en 
toutes les autres parties delan,pource qu’elles 
ceffent à pondre, & principalement en automne. 

Et pour celle caule aufsi les femelles des belles & 
oyfeaux 
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oyfeaux chaftrez, corne il appert des pourceaux 
& des poulies chaponnées, font toulîours plus 
graffes que les autres:pource que leur chaleur rut 
turelle eft multipliée, & adonc digèrent Thumi- 
dite & greffe qui n’^pas efté fulfifamment digé¬ 
rée, & quiaeftéparauant de mauuais nourrilie- 
ment. 

De la tierce différence il appert manifeftemét 
l’aage des belles eftre moult requile & trefvtileà 
la bonté de chairrcar la première aage des belles 
eft humide, & de tant plus qu’elle tend à vieillef- 
fe,tat plus eft feiche, iaçoit ce qu’elle puiffe eftre 
aucunesfois humeétée parvne humidité accidê- 
tale.Les belles defquellesla complexion naturel 
le eft feiche,font meilleures en l’aage auquel leur 
complexion &feicheté naturelle auccrhumidi- 
té de la côplexion de 1 aage eft attrépée,laquelle 
chofe n’aduient ainfî des belles ayans naturelia- 
ment humide complexion.Et à celle caulenous 
difons que les aigneaux & cochons durât letéps 
qu’ilz fuccent la mammelle de leur mere, font de 
mauuaile,humide & grolfe nourriture, aggrauât 
afprementreftomac.Pource leur naturelle humi 
de complexion fadioinél auec faage & puerile 
complexion. Mais quand ilz croilfent & cômen 
cent à venir à plus grand’ aage leur humide natu 
relie complexion au decours de 1 aage eft attrem 
pée à plus grande feicheté.Â celle caufe félon les 
médecins, & proprement au pays d’Arabie , au¬ 
quel le chaftremët des belles n’ell gueres en vfa- 
gc,la chair d’vn aignel d’vn an eft moiiltextollée 
aeuat qu’il l'oit poilu. C’eil adiré deuat qu’il aye 



accomply œuure charnelle auec Ton femblable. 
Mais toute chair de vieilles belles elt trefmauuai 
fe,& de difficile digeftion,& pareillement aufsi 
generatiuedc mauuaifcs humeurs. La chair des 
belles lefquellcs faillit encorcs du vétre, ou font 
forties depuis vn peu de temps, & les oyféaux 
de bonne plume engendrent humeurs putrefei- 
bles & abominables à tout le corps. 

De la quarte différence,nous voyons félon di 
uerfes regios, & diuers pays diuerfes belles ellre 
meilleures. Aux lieux desmontaignes & lieux 
pierreux les meilleures belles font produises, 
lefquelles font de plus fubtile,fàuoureufe & le- 
gere chair que les autres. 

Le contraire ell des belles produises es lieux 
aquatiques,fangeux & la ou court la mer. Et ell 
à noter que des meilleures herbes &paflurages 
meilleurs humeurs,meilleur laiél, & meilleure 
chair font produiélz .Et de tant plus les belles 
produifent meilleure chair, de tant qu’elles ont 
viandes plus proportionalles,& plus côuenables 
à leur nature. A celle caufe nousdifons les pour¬ 
ceaux eflre meilleurs quand ilz l'ont nourrizde 
glan, que quand ilz font nourriz d’herbe. Et les 
chappons & gelines ellre meilleures de manger 
& ellre nourriz de fromet & de millet que d’her 
bes ou defon. 

Delà cinquiefme difference,abfolutementles 
belles font meilleures quand elles font moyen- 
nes.c’ell alçauoir entre maigritude & grade gref- 
le:Car abondance de greffe rompt l’appetit,debi 
Ute l’eltoroac, empefehe la digellion, & préparé 
le corps 
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le corps à mauuaifes humeurs : parquoy la fcicn- 
ce & cotelle d’elire la chair fur la belle,eft d vue 
grade belle predre la plus maigre chair, & d’vne 
belle maigre prendre la plus grafle chair. 

De la lîxiefme différence. Les belles chaudes 
font meilleures en hyuer à caufe de leur humidi¬ 
té^ les froides font les meilleures en elle. A ce¬ 
lle caulè la chair du porc quant à ceux qui ont 
toufiours l’appetit ouuert, cffc meilleure en elle 
qu’en hyuer,à caufe de Ion humidité. Et les pi¬ 
geons fon t meilleurs en automne qu’au printéps. 
Les petitz oyfeaux au printemps quand elles ni¬ 
chent ne font pas bonnes : mais font meilleures 
en automne, pource qu’elles font pourries de fi¬ 
gues & deraifins. 

DES OVST^KP* 5 - 
T Es oullardes font meilleures en hyuer quand 
■*—'elles ne Pexercét point tant à voler,& encore 
meilleures au tëps des neiges quâd elles prennct 
leur pafture,nourriflemét & alimctation des vers 
ellans autour de la racine des arbres. 

De la feptiefme différence. 

Grade diuerfité & differéce acquiertla chair 
& la maniéré de leur appareil. La chair grafleeft 
meilleure & plus faine à rollir qu’à boiiillir , & 
encore meilleure quadelle eft rollie fur les char¬ 
bons ardans. A celle fin que fon humidité coulle 
furies charbôs,& qu’elle foitrefoluée & rendue 
plus feichc. La chair maigre eft plus faine & meil 
leure boüllie que rollie, afin que fa feicheté foit 
attrépée auec humidité aquatiqu e : mais la chair 



moyenne peult eftre indifféremment bouillie ou 
roftie,félon la nature de la belle de laquelle elle a 
efléprinfe,&lappetitdeceluyqui laveultman 
ger.La chair d’aucunes belles eft meilleure roftie 
que boüillie,comme la chair de porc & d’autres 
belles humides. Au contraire la chair d’aucunes 
belles ell meilleure boüillie que roftie,comme la 
chair de bœuf & plufieurs autres belles feiches. 
Chair frite & chair cuite en vn vailfeau ell moyé 
ne en vertu entre la chair roftie & la chair bouil¬ 
lie: iaçoit ce que la chair frite foit plus p rochai- 
ne à la chair roftie & à la chair cuite en vn vaif- 
feau,qu’à la chair boullie. Il eft conuenable fur 
toutes chofes de loy garder de couurir fort chair 
roftie,ainsil l’afault lailfer defcouuerte pour les 
inconueniens qui en peuuent aduenir: car quand 
la chair roftie eft fort couuerte, & en telle façon 
que fon euaporation ne puifle fortir,ains eft pro¬ 
hibée & gardée par telle couuerture,elle eft con- 
uertie en venin & chofe venimeufe, félon l’opi- 
piniô des Philofophes,des autres autfteurs & l’ex 
perience fur ce faicle, laquelle chofe eft moult à 
douter & à craindre.Car à caufe de ce aduiet fou 
üentesfois plulieurs inconueniens, lefquelz font 
incogneuz à plufieurs perfonnes. La chair roftie 
eft de plus grade & meilleure nourriture, & plus 
conuenable aux corps robuftes & fors, & déplus 
difficile digeftion que la chair bouillie: & à cefte 
caufe engédre meilleure & plus profitable nour¬ 
riture que n’eft la chair bouille: pourcc que b 
chair eft plus humide d’humidité aquatique & 
aâuelle : iaçoit ce que la chair roftie ay t propre 
humidité. 
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humidité. La chair roftie cuift en fa propre hu- 
miditéimais la chair boüllie cuift en eftrangehu 
midité,laquelle retire fon humidité. A cefte cau- 
fc la chair bouillie eft rendue plus feiche par là 
propre humidité que la roftie. Qu£d Ion vcult ro 
ftirchair,neluy faultpas faire grandfeu ftambac 
déprimé face,ne approcher fi près du charbon 
fort ardant:car tel feu 8c fi afpre chaleur luy fe- 
roit venir trop grolfe crufte.Parquoy feroit em- 
pefchée la pénétration de chaleur aux parties in¬ 
térieures de ladiéle chair. A cefte caufe dit Arifto 
teeftre chofeplusartificieufe 8c plusinduftrieu- 
fe roftir que bouillir. Oultre-plus la chair ac¬ 
quiert telle vertu corne les chofes auec lefquelles 
elle eft confite & meflée.De toutes ces reigles cy 
& de toutes les autres lefquelles nous delailfons à 
dire Sc déclarer pour caufe de briefueté,expericn 
ce donne fuffifànttefmoignage. Delà huidief- 
me différence 8e diuerfité eft clair 8e manifefte 
aucunes efpeces de beftes auoir meilleure chair 
que les autres abfolumét. La meilleure chair en¬ 
tre les oyfeaux c’eft la chair de becalfe, du faifat, 
8e de la geline. Entré les beftes fauuages la meil¬ 
leure chair c’eft la chair du cheureux, 8e la chair 
du porc fanglierieune deuant qu’il foit poilu. Il 
y a aufsi différence aux membres des beftes,car la 
chair des genitoires 8e des mamelles eft meilleure 
que la chair du foye 8e des autres mébres : mais à 
celle fin que de cefte huidiefme différence 8e di¬ 
uerfité nous ayons bonne notice 8e cognoiflan- 
ce,ie dcclareray cy apres chacune efpece des be¬ 
ftes qui fe peuuét manger, Sc defquelles le corps 


humain peut eftre nourry & alimenté, & de cha¬ 
cun des mçbtes d’iceux.Premierement corne à la 
plus noble nous commencerons à la bçcafleé 
DE 'Lj€: BEC ^/î SSE. 

T A chair des becaffes eft la plus légère & fubti 
^ le chair qüi foit entre to 9 les autres oyfeaux : 
elle décline à attrempance,elle engrefle le corps, 
cllecôforte le cœur,elle nettoyé & guarift la dé¬ 
bilité du cœur,elle donne médecine au foye,àfc 
ftomach,& contre hydropifie, elle augmente la 
matière de luxure, & eft meilleure & plus conue 
nàble que tout autre oyfeaü à ceux qui feveu- 
îerit'gaÿcîpr'pifr&btifrégimeîiK: font les poufsins 
encore meilleurs. J * n 

. DE LjC P E E^D EJ X. 

T) O urce que la perdrix eft vne efpece de beçaf- 
fe,iaçoit ce qu’aucuns dient autremét, fa chair 
donne bonne augmentation au cerueau & enten 
dement, elle prouoque & incite copulation char 
ntlle,& augmente fa matière. ; 

DV F <A1 s>ANT. 

E T combien qu’Auerrois dit que la chair du 
Faifant eft meilleure que la chair de tous les 
oyfeaux, toutesfois elle eft moyéne entre les bô- 
tcz de la bccafle, & de la geline. 

D ES GE LI NES ET DF C O Qj 
"CT des coqz celuy la eft le meilleur,jequel n’a 
‘■“'point encore chanté ny engendré,ny nollu fa 
chair. Des gelines*celles font les meilleures les¬ 
quelles n’ont point encore ponnu. JE,t eft à noter 
que les 
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que les meilleures gelines que Ion Içauroit man¬ 
ger pour la fianté corporelle, font'celles lefquel- 
ies font rofties au ventre ducheureau.Aucüsdes 
audeurs louent les chappons,..& lesdient eftre 
meilleurs que toute autre volaille 4 La Chair des 
poufsins faiâ augmentation au cerueau & enten 
demcnt:& le poufsin mafia cil meilleur que la fe 
mdle.La chair de geliné conforte lapoiétrine, & 
reftraint lafeignéedu nez , elle clarifie la voix,& 
engrefsiftle cdrps.Le ius dVn vieil Coq qüand il 
cft beu,donne bon remede contre les’douleurs 
du ventre.. . 

DE L^C COTVT^Nl CE. 

/^Hair de coturnice eft à craindre aucunement 
manger , ppqrcç.qu’élle mange vne herbe 
moult yenimcufe & IpafnTiëule^iaquélle cft appel 
léc heUebqrus. Aucuns des auteurs dient que la 
nourriture eft tresbonne, & cft gencratiue de la 
matière de copulation charnelle à l’homme, tou 
tç^lpi^ihy a grande cptrouerfie entre les auteurs 
de la coturnice & delà caille : car ies ftiges & in- 
ftruidtz aux hiftoires de la langue Latine enten¬ 
dent parles coturnices les cailles. Èt ainfi la en¬ 
tendu le tranflatcur d’Àuiçenne au chapitre de là 
coturnice,quandil'efcriptla propriété de la cail- 
lejdifant que d’icélle eft craint le fpafme, pource 
qu’ellëprent fia nurriture de l’herbe deflufidide, 
plufieurs autheurs entendent par la coturnice vn 
oyfeauj lequel a ies plumes paipeftes, & eft plus 
grand que la perdrix,côbien qu’il foit en la. bon¬ 
té de la chair deperdrix. 
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DES PIGEONS 


T)rgeons font chaux & humides à fuperfluitc, 
les ieunes pigeons lefquelz commencétcnco- 
res àvolerjCÔmedel’aaged’vn mois,fontdeplus 
legere & meilleure nourriture que les autres, & 
iceux petitz pigeons font conuenables aux fleg¬ 
matiques, & les doiuent manger les colériques 
auec vn peu de vin-aigre,ou autre chofe qui alte 
re chaleur. Les vieilz pigeons font de moult du¬ 
re & difficiledigeftion,& nonloüable. 

DE T FEJE BIELLE. 


A Vcuns appellent la turterelle perdrixrmais ilz 
■* ^errent. Sa nourriture eft ftiptique, & donne 
trefsingulier remede contre le flux de ventre. Aui 


trefsingulier remede contre le flux de ventre. Aui 
cenne loiie la chair de la turterelle fi haultement 
& excellenternent, qu’il dit qu’elle eft meilleure 
que la chair de toute volaiIle:& cela eft pource q 
en toute la région d’Auiccnne les turterelles font 
meilleures qu’ert Italie, ainfi comme dient les ha 
bitans d’icelle regionrpource que la turterelle de 
fà propre nature conforte l’entcndemét & le cer- 
ueau,& faid augmétation en la matière de la co¬ 
pulation charnelle. 

DV PsASSEPJS^ÎV’. 

T A chair du paflereau eft chaude, de mauuaife 
■*—'nourriture, & de difficile digeftion,& incita- 
tiue de charnelle copulation. 


DE L'^CLOrETTE. 


/^>Hair d’aloiiette eft par foy ftiptique : elle re- 
'lirait le vetre,mais fon brouet quad en boüil- 
lant 
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Jant Ion tire (à vifcofité,il le lafche & rend le ven 
tre lubrique. 

Dr C\AN^tT{T. 

/'-'Hair de Canart eft plus chaulde que la chair 
^de toute volaille domeftiquc,cIle dône reme- 
de aux froides complexions, & nuift aux chaul- 
des fi elle n’eft altérée auec froides complexions, 
elle engrefle, elle ofte les vétofitez, elle clarifie la 
voix:& quad elle eft bien digerée,elle eft de gran 
de & profitable nourriture. 

DE uoYson . 

T A chair d’Oyfon eft plus froide que la chair 
-‘-'du canard : Les meilleures parties de loyfon 
fondes æfles,la poi&rine & le ventre. 

DE L^€ GRjrE ET Dr P O N . 

i,del’ouftarde & des 
: nourriture, & de 
l’eft gucres côuenable pour 
la nourriture & aliment du corps humain. 

DES OTSE^trX DE SjriEEJB. 

T A chair des oy féaux des eftangs, des riuicres, 
des prez aquatiques,eft groffe, & engédre 
fuperfluitez : & n’eft pas conuenable Tvfàge de 
telle chair, 

DES PETIT Z OTS ElArX. 

\7 lande de petitz oyfeaux eft de bonne nourri 
v ture, & proprement quand elles ne nichent 
point,& quand elles font grafles:aufsi eft de telle 
condition Turdus: mais Ion doit craindre à man 
ger de fon eftomac, pource qu’aucuns diet qu’il 
F iii 


eft nourry denappcllus herbe trefvènimeufe. 


V E l ]yt C^CI LIE. 

T Achair de là caille eft chaulde & humide en 
■*—* efté,mais aü terhps d yuer elle eft mélancoli¬ 
que, fèichë & de mauùaife nourriture, combien 
qu’ellëTpit de facile digeftion ,ëri augmentant la 
matière de charnelle copulation. 


DV C HEF\E VL. j 

<OHair de cheureul eft la meilleure chair de tou 
1 m hpfl'ps rêmtoupps. pIIp VU dp hnnnp rtr 


^-des les beftes ïWtiages, elle eft de bonne & 
louable nburnture,& engendré peu de fuperflui 
te2 : combien-titfélëifâhg ëngétidré-dicclle chair 
tende à aucune mélancolie. 


DV LIE VIE. 

/'" > Hair de liéuré eft de moult froide & feiche 
^complèxibnïiaçbitquhl fôit dit qü ? eh aucüs 


^-"compiexionnaçoit quulïôft d-tt qu ? ett aucus 
lieux fçir de chaulde complexion,elle eft de bon 
& profitable nouniffement: mais elle eft genera- 
tiuc des. hurncnrsmelâcoliques,:plus que la chair 
du cheureulLa prefeure du lieure,c’eft afçauoir 
celle partie d auprès les entrailles que Ion prend 
en vn veau pour faire congeler & conglutiner le 
laid pour faire les foürmages, eft bonne pour re¬ 
lirai n dre le ventre, & eft tyriaque contre tous ve 
nins. Aufsi la cerùeile du Heure faid incontinent 
venir & croiftre les dentz aux petirz enfans. 


C&EVKJEyrr. 
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L A chair du cheureau eft des meilleures chairs 
qui foyent entre les belles domeftiqucs : car, 
elle n’a aucune mixtion demalice-ïn foy,fi cc n’c 
ftoit qu’elle fiift mangée incontinent apres que 
le cheureau feroit forty du ventre de la cheurc: 
car adonc ii a vne vifcofité & fuperfiuité humi¬ 
de en foy.Quand il eft feuré' & gras y fa naturelle? 
complexionfeiche,humidéy& etatiueeft attrem' 
pée. Et pour cefté caufe il engendre fang? léger, 
fubtil & attrempé. Telle chair n’eft pas eonùe- 
nableà ceux qui fort labo tiret : car elle n’arrefte- 
roitpoint en leur corps, pour la fubtilite & ten¬ 
dreté de la fubftance de là nourriture. 

DES MO VT 0 N S CH. M T'XjEZ . 

/^Hairdemoutdns chaftrez eft meilleure que 
^la chair des'aigneaux, elle engendre tresbon 
fang,elleéft chaulde & humïdey déclinant quislï 
àatcrempànce,fi le mouton eft en Ion ieUneaa- 
germaislesvieilz moutons,comme dcfiuseft dit, 
font trefmauuais pour le corps humain. 


DV B EVE. 

/^Hair debeuf eft froid3,feiçhe de difficile 
^digeftidn,clle engendre grofie,trouble §c mé¬ 
lancolique nourriture : laquelle, aufsi préparé à 
fleures,&. nuiftà rongneux Sc lepreux. 

DV VE ver. • ' * 

/^Hairdeveaueft vtile & prbfitable pour 1er 
^corpshumain,& à caùfede Tattrempancede 
l’aage, comme deflùs eft dit,eft de tresbon nour- 
riflement. 

F iiii 
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D F P O SJC. 

/'"''Hair de porc eft variée côme les autres chairs 
'en bote & malice félon la diuerfité de laagç. 
Elle eft fort humide & vifqueufe. Sa nourriture 
eft bonne & moult côucnable, & plus aux corps 
robuftesqu’à ceux qui font délicatement nour- 
riz,pource qu’elle eft de tardiue digeftionrmais à 
caufe de fa vifeofité elle nuift aux paralytiques & 
aux podagres. Elle nuift femblablement à ceux 


qui ont douleur aux entrailles, pierres aux reins, 
ou en lavefsie.La chair de porc langlier eft plus 
à loüer que celle du porc domeftique,f il eft ieu- 
ne,côme deffus eft dit. La chair du cerf eft quafi 
femblable à la chair du bœuf. 

DF HEPJSSON . 


T L y a aucun heriflon lequel fe tient en terre & 
autre aux montaignes.là chair eft refolutiue & 


exficcatiue, fon vifage iaçoit ce qu’il n’engendre 
gueres bonnes humeurs, toutesfois il eft de gran¬ 
des vertus,car il conforte rcftomac,lafche le ven 
tre & donne remede contre la lepre,& contre au 
très rongnes. 

DE L^C SOCLES. 

/'“'•Hair fàlée eft medicinatiue aux hydropiques 
donne remede contre la pierre des reins, 
fon afsiduatiô eft bon remede pour ceux qui pif- 
lent au lidren telle maniéré qu’apres la continua¬ 
tion démanger chair falée fera difficile d’vriner, 
iaçoit ce qu’aucuns dient qu’elle prouoquel’vri- 
ne,elle donne remede cotre la morfure des vers. 

DE C H C F N MEMBRE DES 

heïîes, £r premièrement de U cerne lie. 

Meilleure 
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M EilIcure cerucllc c’eft celle des volailles,co- 
bien que chair du cerueau foit froide & hu¬ 
mide & qu’elle engendre humeurs flegmatiques 
& induift faftidiofité en leftomach. Si Ion man¬ 
ge la chair du cerueau apres la viande elle prépa¬ 
ré & incite vomiflement. Aceftecaufè elle doit 
eftre mangée au commencement de la viande fri- 
caflec auecques efpeccs aromatiques, c’eft à fça- 
uoir bonnes pouldrcs, ou vinaigre, mente & au¬ 
tres femblables. Et adôc dône bon & profitable 
nourriture fi elle eft bien digerée, elle donne re- 
mede à ceux de chaude complexion,elle augme- 
te la matière de copulatiô charnelle & adoulcift 
le ventre.T outes ceruelles font falubres & vtilles 
contres tous venins & morfures venimeufes,po- 
fé ores que d’iceulx Ion fuft ia attaind quand on 
les mange:lesquelles louenges & vertus aucuns 
attribuent à la ceruelle du connin. 

DES TESTES, 

T Es teftes des belles font de groffe nourriture, 
■*—'& préparent le corps à fleures colleriques, 
Toutesfois elles font de moult grand nourrit 
fement, & augmentent la matière de copulation 
charnelle. 

DES TEFX. 


T Es yeux filz font fort tendres & d’vnebefte 
•*—'greffe & qu’ilz foient veftuz & enuironnez 
de greffe ilz font froids & humides & de moult 
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bonne nourriture» 

DE Z^f L^C N G FE. 

T A langue engendre humeur humide & qm- 
'Mfi' temperé entre le mol & le dur. Et fi elle 
eft mangée auecques chair glandeufc ioinde a- 
wecqùes elle», dont la làliue eft caufée à caufede 
fayifeofité & humidité, eft 'bon de la condir 
& mefler auecques doulces efpeces aromati¬ 
ques» • . 

DF COÈFE^.' 

T £ cœur eft froid & chault, à celle caufe il eft 
"■-'de mélancolique nourriture.il eft tardif à di¬ 
gérer, &nourrift habondamment. Et ne con¬ 
tredit point à ce qui eft; delfus diét, qu y il eft 
notoire & certai n lecœureftrc la fontaine de cha 
leur & le fondement de vie.Certaînement autre¬ 
ment font fituez & graduez en la complexion 
les membres viuans au regard des membres tem¬ 
pérez de noftre corps * 8f aultrement iceux nfref 
mesmlbresmors àdacompiéxion^au nounifte- 
ment ou a la viande temperée. Car le cœur v>i* 
uant eft trefehault en la femblance des me®-: 
fores viuans & froid en la femblance dd$ vian¬ 
des. Comme le heure lequel en la femblance 
& genre des belles viuantcs eft froid & fec, & 
toutesfoys les auéteurs 'dient fa chair eftre 
chaulde & feiche au genre & femblance des via- 
des’. Et certes moult diferepanteft,- vne cftofee- 
llregraduée en la comparaifonauxchofes viuan 

tes 
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tes à foymefmes graduée en la comparaifon des 
viandes. 

Dr p 0 ri mon. 

pOulmon engendre froide humeur & humi- 
de,& par ainfi au genre des viandes eft de froi 
de & humide complexion. Toutesfois au genre 
des membres viuans eft chault & fec naturelle- 
ment.ll eft de facille & legere digeftion à eau le 
&pourraifon de fa rarité & legereté. Et eft de 
trefpetit nourriflement. 

Dr fote . 

T E foye engendre grofles humeurs & eft de 
■‘—'dift'ï cille digeftion, car il demeure longue¬ 
ment en l’eftomach, & ofte & fait cefler la faim 
par longue iriterualle de temps, tant que les au¬ 
teurs dient, que des foyeseft fai&e viande en 
l’vnique commeftion, de laquelle demeure l’hô- 
me par aucuns iourslàns auoir aucune faim ou 
appétit de manger. Neantmoins le foye engédre 
meilleur iang que la chair la quelle n’a p oint de 
greffe. L e fo ye. de loup eft trefutilç & profitable 
auïoye de l’homme: il prohibe aüfsi & deffenà 
la crainte & abhomination de l’eau. 

DES M\y€ MM ELLES. 

T Es mammelles font froydes & feiches à cau- 
7 -ftè de leur neruofité. Elles engedrét gros, bon 
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& grand nourrilTcment.Et fil y a du laid en iccl 
les leur nourriture eft encore plus grofîe. 

DE L^C E^tTTE. 

L A ratte eft de tardiue digeftion, elle engédre 
fimg melencolique, ayant en foy quelque ai- 
greté,à caufe que c’eft le réceptacle des humeurs 
melacoliques, parquoy elle conforte l’eftomac, 
& prouoque fappetit, iacoit qu’elle faoulleen 
peu d’heure.Et eft à noter qu’entre toutes les rat- 
tesfla ratte du pourceau eft la meilleure. 

DES E S L E S. 

L Es efles des oy féaux font moult à louer entre 
tous autres membres. Car elles engendrent 
meilleure & plus fubtille nourriture à caufe de 
lexcercicc & fatigation que prenent les oy féaux 
en icelles par voiler, & entre les efles des vollayl- 
les, les efles des gelincs & des oyfons font les 
meilleures. 


T E col de la gel*ne,&le col de foy fon font les 
■“—'meilleurs colz de tous les autres oyfeaux. Et 
eft à noter que tous colz font de bonne, louable 
& profitable nourriture, mais qu’il ny ait point 
defàngconglutinéen iceux. 


DES X^E I H S. 


Les 


DE VIVRE. 


L Es reins font de di fficille digellion, & de ia- 
ueur horrible à caulè du nourriflement de îa 
greffe de 1 Vrine de laquelle ilz font collateurs, & 
engendrent mauuaifes humeurs. Entre tous au¬ 
tres les reins du cheureau lequel n’eft encores fc- 
uré de la mammelle de là mere.lônt les meilleurs. 


r E NT^E. 


\7Entreeft de petit & mauuais nourriflemcnt, 
* & eft femblablc à la nourriture de trippcs, 
lefquelles engendrét humeur flegmatique & en- 
greflent. Mais les ventres des oyfeaux font les 
meilleurs, & principallement des gelincs, & des 
oyfons. 


J> I L^f POCHE. 

T A tunique & peau, intérieure de l’eftomach 
■*—'des gelincs & des autres oy lèaux quand elle 
cil feiche elle profite à la bouche de l’ellomach, 
& douleur d’iceluy. Et d’icelle les médecins 
côpofcnt bon eleduaire à celle melme intention. 

DES GE NITOIKJES. 

T Es genitoires/ont meilleures à mager & plus 
■^fain* quand ilz font de ieunes belles, car les 
ronenons des belles vieilles ne font point d’autre 
ne de meilleure nourriture que les mamelles, ex¬ 
cepté les genitoires du coq, qui font de moult 
bon copieux & treflouable nourrilfement. Et 
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iaçoit qu’ilz foict fort replis de perfz, cc néant- 
moins ilz font de facille digeftiô:ilz font de telle 
vertu, & efficace qu’ilz donnent remede cptre la 
toux feiche, & aufsi à la poidrine en adoucilfant 
fon afpreté. Ilz profitent femblablemcnt aux 
playcs Sc aqxt)lefleureS:des voyes de l’vrine. Et 
combien qu’à caufe de leur vifeofité ilz font fo- 
lutifz & laxatifz j ce neantmoins ilz reftraignent 
le flux du vetre. Au regard des piedz aucune cho 
fon’eû déterminée flnon que les piedz de déliant 
font meilleurs que les piedz de derrière. 

; DES D C TES. 

chap. . xxxvij., . ■ ;;; 

T Adade eft ehaulde & humide au premier de 
'gré,entre autres fruis elle eft de bonne nour¬ 
riture: combien qu’elle foit dedifficile'digeftion, 
elle engendre bon fang,Et font les dades différâ¬ 
tes félon les diuerles regions.oü elles croiflent:car 
en ehaulde- région elles font plus doulccs qu’en 
froide, & engendrent lgs.douces oppilations du 
foye, & de la rate, elles font aulsi pluftoft digé¬ 
rées,elles rendét le ventre lubrique & engendrét 
bonfang. 

d’ e n D I v E. : t 
- cbap. xxxvitj. 

TL y aaucune endyuc fauuage& amerc, & aucu 
■•■ne domeftique,& a les fueiiles çrefpes.Nous 
fon s de l’vne& de l’autre aux herbes & aux far¬ 
ces. 
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ce s. L’cndyue recentç eft froide & humide au 
premier degré.Et de tant plus qu’elle participe 
d’amaritude tant moins eft froide & humide. 
Touteffois aucuns dyent que rendyuefaulua- 
ge cft froide au premier degré & humide au fè~ 
cond.Iaçoit ce qu’elle n’engedre pas fi bon fàng 
que la laiduc, toutesfois elle a meilleures vertus: 
& eft la fauluage meilleure que la domeftique, 
car elle ouur.e les oppillations du foye, & des 
veines & efttindla mauuaile chaleur. Ellcofte 
lafaftidiofitéde feftomach , produid & caulc 
chaleur en le con fortant. Et eft choie tresbonne 
àvnchauldeftomach. Ifendiue mengéeouen 
emplaftre acefte finguliere vertu entre lesaul- 
tres herbes que tant en matière chaude quefroy- 
de elle donne ay de & côfort au foye,en la chaul¬ 
ée pour raifon des chaleurs manifeftes,& en la 
froide pour raifon dé l’ouuerture des opilations 
& de là prdprieté occulte. Quand on la mange 
auec vin- aygre elle conforté f eftomach,& ftipti 
que le ventre. Semblablement elle pcftrie auec fa 
racine & emplaftrée ou fpn ius beu donne bon 
remede contre la poindnre des fcorpions & des 
Uiauuais vers venimeux. 

DE ERJ^C^C DICTE HOQUETTE, 
cbap, xxxix. 

pR.uca l’vnecrpift auxiardins, &lautreeftlàu 
■*^uage,elle eftchaulde & feiche au premier dc- 
gréimais la recente ahumidité au premier. Et co 
bien qu’elle fort infiatiue, toutesfois elle ouurc 
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les oppilations du foye, quand on la mange feule 
elle induift douleur en la tefie, laquelle douleur 
eft appaiféepar la laiâue, Tandyue ,ou par le 
pourpie. Oultre, eruca félon diuerfes comple- 
xions & diuerfc quantité produit diuers cffe&z, 
Les colleriques & les fanguinsfe doyuent abfte 
nir d’icelle,filz ne la mangent auec les herbes def 
fufdides.Elle feulleaguifele fan g, oite & réfréné 
luxure en feichant fa matière,quand elle eft man¬ 
gée en efté elle conforte ladigeftiue aux froides 
complexions.Elle prouoque & incite charnelle 
copulation & augmente là matière,principalle- 
ment quand elle eft mangée cuyte. 


DE ENVl^/C C^CMEytN^C. 
Cbaj>. xL 


"CNnula câpana eft chaulde & leiche au fécond 
■‘-'degré. Iaçoit ce qu’elle contienne aucune hu¬ 
midité fuperflue en foy.Nous vfons de fa racine, 
ou en fauceauec fon amaritude, ou en tourteaux 


auec œufz,petites ceruelles &autres femblables. 
Son yfageeft meilleur en hyuer, qu’autre temps. 
Il conforte le cœur la poiélrine & le poulmon. 
Il müdifie & nettoye des humeurs fuperfluz.E- 
nulacampanaprofite aufsià Teftomach repied, 
elle ouure les opilations du foye, & delà rate. 
Son vfage fuperflu diminue là matière de copu¬ 
lation charnelle 8c pourrift le làng. Enula fem- 
blablement profite & donne remede aux poda¬ 
gres, ciatiqucs, & generalemet à toutes douleurs 
de caulc froide:& à fon ius vne finguliere vertu, 


car 
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car 11 faid mourir les vers, & les faid fortir du 
corps. 

D E L^î F I G r E. 

chaj>. xlit. 

T A figue quand elle cft vn peu recente,elle 
•*—'eft chaulde:déclinant à humidité. Et eft la 
figue fèiche chaulde, mais elle eft fèiche au pre- 
mier degré , & eft certainement la figue plus 
louable & plus nutritiue que tous les autres 
fruidz. La figue non meure eft chaulde, ardente 
&mauuaifeàcaufcdulaid eftant encores eni- 
celle, mais celle laquelle eft en bonne maturité 
eft prochaine à attrempance, & ne nuift aucune¬ 
ment . Et combien que tous autres fruidz 
foient nuyfibles, & que l’efcorce de la figue 
foit dure comme vne peau, toutesfois fi la figue 
n’cft femblableau nourriflementde chair,neant- 
moinselleeftdc plus vehemente & plus loua¬ 
ble , & meilleure nourriture que les autres 
fruidz. Les figues blanches font meilleures que 
rouges, & les rouges que les noires. Ce néant-» 
moins toutes figues ont vertu impingatiue,com- 
bien que leur impingation foit facilement re- 
foluée. La principale condition de la figue eft 
d’engendrer bône nourriture, fi elle trouue bon 
nés humeurs en l’eftomach. Mais fi au contraire 
elle trouue & rencontre mauuaifes humeurs & 
fuperfluz, principalement celle qui eft feiche, 
elle engendre mauuais fang & penetratif, & 
conduift auec elle telles humeurs à la fuperficio- 
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fité du corps, & aux parties caterreufes. Et pour 
cefte caufè les figues engendrent les poulx. El¬ 
les rendent la peau humide, &prouoquent la 
fueur.Ettoute figue autant la verde commela 
feiche profite & donne remede aux epilentic- 
ques, elle adoulcift le poulmon , la poiétrine 
& l’afpreté de la gorge, elle ouure les oppilla- 
tions du foye & de la ratte, combien qu’elle 
leur nuyfe, & font deux apoftumes fur cefte dou 
ceür . Elle prouoque l’vrine en regettant les 
grofles humeurs de la vefsie & desnarrines. La 
figue verde eftaucunemét nuyfible à l’eftomac, 
qiais la feiche ne nuift aucunement, & eft de meil 
leur & fingulier remede,comme d’ouurir les vei 
nés de là viande,& proprement auecques la noix 
& agmandes. Et a aucune vertu folutiblc & 
laxatiue proprement auecqueslagmande. Les 
premiers fruiâz de la figue comme les fleurs lef- 
quelles ont fuperflue & indigerée humidité font 
de mauuàife nourriture , mais ilz font difficil- 
à digerer . Et à caufe de ce aduient qu’ilz ne 
peuuent eftre lechez du foleil. Iaçoit ce qu’ilz 
foiét produi&z en la plus chaulde partie de l’an. 
Et à cefte cauletrouue Ion parexperiéce des au¬ 
teurs que la figue,la noix & la rue, mangez en» 
femble au matin deuant autre viande, valent & 
profitent contre tout venin, & par elpecial con¬ 
tre l’air infedt. 

DES C M PIG N O N S. 
çhaf. xlij. 



D Es châpignons & des ampoulles, c’eft à fça- 
uoir des faux châpignons, lefquelz croiffent 
cotre vne piece de bois pourry par forced’humi 
dité, y a grande differenceîcômfe appert au chap. 
des faux chapignons.Les châpignons font froids 
& humides au quart degré. Iaçoit ce qu’aucun? 
dient que c’eft au tiers degré.Ilz font de difficile 
digeftion,&engendrent groffes humeurs.Lon 
craint par le mâger d’iceux la crainte des mëbres, 
la douleur du ventre, l’appoplex.ie, la difficul¬ 
té d’vriner, & la prefocation & eftouffement a- 
uec mort.Des champignons aucuns font qui infc 
rentla mort, & aucuns non. Les champignons 
lefquelz en leur fubftance font vers & azurez,in- 
ferent la mort, & ceulxen lapeleure defquelz 
y a humidité vifqueux & putrefàdion apparen¬ 
te , des champignons aufsi fault croire aux ex- 
pers de la région en laquelle ilz croiflent.Toutcf 
fois les expers en la côgnoiffance de châpignons 
font aucunesfois deceuz,car l’efpece d’vn cham¬ 
pignon peut acquérir venin d vne chofe qui ne 
peut eftre congneuë. Et certainement les cham¬ 
pignons prennent leur naiflance d’vne vapo- 
reufe putrefàdion, & noropas delà propagana- 
tion d’vne femence ou racine comme les au¬ 
tres vegetatiues. Parquoy leur naiflance peult 
eftre produide de foulphre ou autre venin. 

A cefte caufe ceulx qui cueillent les champi¬ 
gnons doiuent foigneufement attendre & foy 
garder de cueillir ceux qui ont prinsleurnaiffân- 
ce& font creuz auprès de quelque fer enroillé, 
ou d’vn arbre venimeux,ou herbe qui luy puif. 

G ij 
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Te donner mauuaifc qualité comme loyue, iaçoit 
ce qu’aucuns champignons, & mefmement ceux 
qui croiflent au près de roliue,foient bôs.Se gar¬ 
dent aufsi que lefdidz chapignôsne foiétcreuz 
auprès des cauernes des ferpens, & des versveni 
meux, car de telles choies Ion a veu aduenir plu, 
fleurs mauuaisaccidensj&font plufieurs famil¬ 
les mortes, & peries en vne nuid par le manger 
des champignons. A celle caufe Ion doit fuyrla 
comelliond’iceulx, mais li aucunesfois en au¬ 
cune forte ou manière , la conuoitife d’iceux 
manger nous deçoiue, & qu’en ce cas il faille que 
l’entendemët obeifle à la fenfualité, fault Içauoir 
& entedre que les poyres font tyriaque & reme- 
de contre la cômeftion defdidz champignons en 
la maniéré quifenfuitIC’elt â lçàuoir quelbnfa- 
* cc bouillir les champignons auec les poires ou a- 
Lr^ 4 ^ eC£ l ues ^ 6s fbeilles des poires,& quelon lèdela 
" ! ' première eau, & puis que de rechefilz fbient re- 
cuidz & reboulluz parfaitement & apres cela 
meflex & alfemblez auec du fel, & elpices aro¬ 
matiques chauldes, & quelon boyueauec bon 
vin, & pur,car il a en telle matière vertu tyriacal- 
le.Et eft bon aufsi de mâger des poires apres que 
on les aura mangez, nompas celles qui auront 
cuyt & boulluauec eulx. 

DES F E B r E S. 
chap. xlitj . 

CEbues font foides & feichcs, près d attrempa- 
A ce. Les febues vertes tendent à humidité, & 

font 


si Vitu. yi 

/ont pires que les feiches pour ce qu’elles engen^ 
drent humidité fuperflue, &nuyfentplus à le- 
ftomach quelesfcichesrcombien que toutes feb 
uesfoyent de dure digeftion. Et à caufedeleur 
vento/îté font inflatiues . Elles font efleuer 
vapeurs & aggrauent la telle . Elles rendent les 
efpritz gros & lours , & font apparoir mau - 
uais fonges denuid. Les febues efcocées font 
meilleures que les autres: pour ofter la malice 8c 
vertu nuifible des febues il les fault longuement 
biffer bouillir, tant qu’elles foient toutes molle» 
puis les manger auec efpices aromatiques &her 
bes chauldes apres qu’on aura iedé leau de leur 
première decodion:& par ce moyen leur vento- 
lité en eft oftée. Et donnent bon remede cotre la 
toux, & confort à la poidrine en alegeant icelle. 

Et auec leur efcorce & du vin-aygre reftraignét C 
le ventre. 

-v* 

Dr F E N O I L, 
chapitre xliitj . 

pEnoil eft chauld & fec au fccôd degré. Nous 
* vfons de fes fueilles aux herbages & aux faul- 
ces.il engendre bônes humeurs entre les choux. 

11 conforte la poidrine, & ouure les voyesdes 
oppillations.Ses racines font bonnes cuytes auec 
les pois pour ce qu’elles augmentent la vertu 
appetitiue. IMais la meilleure partie du fenoil 
eft fa femenec &graint :car elle prouocque l’vri- 
ne.Elle ouure aufsi les oppilations du foye. Le 
fenoil fàuuage rompt la pierre: & 1 vlàgedc tout 
G iij 
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fenoil efclarcift & augméte la veue. Aucuns des 
aufteurs ont dit qu’au prin-temps les ferpens 
mangeufîent les fueilles du fenoil, & en frottent 
leurs yeux quand ilz fortet des cauernes.afin que 
leur veue foit confortée & corroborée pour la 
débilité qu’elle à acquife à caufe qu’ilz ont de- 
mouré l’hyuer durant en terre, 

DE Est GRAINE 
DE PIN. 

Chttp. xlv. 

Raine de pomme de pin décliné peu à cha- 
^-*leur & humidité. Elleengrefie & donne 
confort & ay de à la débilité des nerfz. Elle dône 
femblablement confort & remede à la poidrine, 
ou poulmô, & à la débilité de tous les membres, 
elle incite & prouoque charnelle copulation, & 
augmente fa matière, principalement quand elle 
eft mangée auecquesdu fuccre, ce neantmoins 
elle a vne vertu mordificatiue, & nuift à l’efto- 
mach,laquelle vertu eft oftée parle lauement& 
pour la faire amollir en eau chaude. Ceux qui 
ont chaulde com plexion doiuent manger de ce¬ 
lle graine de pomme de pin, auecques du fuccre, 
& du miel,car aufsi ce profite moult à Tcftomac, 
& engendre tresbons humeurs. 

DE Lst G EJE. Nst D E. 

Ch<tp. xlv'u 
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D E pommes de grenades y a trois cfpecesic’cft 
à Içauoir douces,moy fies, & aygres: lefquel- 
les toutes félon l'opinion d'Auincenne font de 
froide côplexion, & en parloit comme expqrtrcar 
ilauoit demouré en froyde region,c'eft à fçauoir 
en l'extreme partie d'Arabie vers Septentriô. Les 
grenades aigres font plus froides, & lesdoulces 
& moifies moins froides.Et félon l'opinion des 
autres audeurs lefquelz ont prins naiffance en 
chaulde regiô.Les grenades doulces font chaul- 
dcs,car en région froide les grenades ne viennent 
iamais à fi grande douceur qu’elles doiuenteftre 
iugées chauldes. L’vfaige de pomme de grena¬ 
de eft plus medecine que viande. Et appartient 
plus à medecine qu’à viande . Les grenades ont 
la vertu des citrons quand on les mange deuant 
la viande.’par ce qu’elles reftraignent le ventre & 
confortent l’eftomach , apres la viande. Elles 
repriment les vapeurs montans au cerueau . 
Les grains de grenade refraignent chaleur 
aduelle & chaleur de l'air, 8c confortent la ver¬ 
tu du cœur. 


de i r i r b e s. 

chdp. xlvtj. 

Q Vant aux iuiubes, les audeurs font difeor 
dans: aucuns diët qu’elles font chauldes, & 
aucüs dient qu’elles font froides, 8des autres diët 
qu’elles font feiches,mai$ elles declinét a aucune 
humidité,elles font de difFicille digeftion. Elles 
engedrét gros fang& font de petit nourriflemét. 

G iiij 
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Elles diminuet l’arprcté de la poiélrine& du poul 
mon.Et dit Galien qu’il trouue les iuiubes eflre 
medicinatiues à côferuer fanté, &àofterles ma¬ 
ladies. 

DE L^C L^ÎICTVE. 

Chajf. xlvitj. 

*CT la laidue eft froide & humide au fecod de- 
**-’gré,de facile digeftiô,& de petit nouriflemét, 
Combiequephisnourriflantfoitla cuite que la 
Cfüë,la nourriture & le (ang engendrez & pro¬ 
créez d’icelle font plus à louer que des autres 
choux. C’eft à fçauoir que toute herbe ayantlar- 1 
ges fueillcs : car toute herbe ayant fucilles larges 
eft appellée chou.La meilleure laidue eft cellela 
quelle eft cueillie nede & mangée fans huer,car 
parle lauement labonte delà laiduée eft oftée, 
l’eau aufsi en fon humidité & frigidité nuift à icel 
le, & ofte la vertu eftant fur la fueille, parquoy 
parle lauement eft faide & rendue aucune¬ 
ment inflatiue.Ladoulcelaidue faid dormir & 
plus profondément quand elle eft mangée auec 
vin-aigre.Elleinduift & prouocqucl’appetit,& 
profite à l’eftomach chauld . Semblablement 
à la toux engendrée de chaulde matière. Tou- 
tesfois fon vfàge exccfsif obfufque les yeux en 
induyfant débilité en la veuë. Il prouoqueN 
rine, & faid perdrelappetit.il réfréné charnel¬ 
le copulation,en diminuant fa matière, & propre 
mentfà graine & fcmence, laquelle mife auec- 
ques le bruuaige foit vin ou eau, donne grand 
& fingulier remedeà ceux qui ont pollution* 
nodurnellc* 
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co&urnales en leurs fonges. 

DES L r P T N s. 

Ch dp* xlix. 

r premier degré le Lupin,qui eft dit pois a- 
^mer de Saturne,eft chaud,& fecau fecôd de- 
gré.Iaçoit ce qu’aucüs dient toutes les deux pro- 
prietez eftre au fécond. Lupin amer appartient 
plus à médecine qu’à viâde en failànt mourir les 
vers, & en ouurantlesoppilations.Celuyqui eft 
doulx par frequente remolition de l’eau eft con- 
uenable à nourriture,& n’efehauffe aucunement 
le corpsrcar par la remolition il pert la chaleur & 
amaritude, ileft toutesfois de difficile digeftion, 
& engendre mauuaifcs humeurs & crues. 

DES LE NT ILLLES. 

Chdp.l. 

T Entille eft froide au premier degré, 8c feiche 
■^au tiers.Iaçoit ce qu’aucuns dient qu’elle dé¬ 
cliné à attrempance:fapelleurelafche& rend le 
ventre fluxible, & la moüelle eftftiptique & de 
difficile digeftionrelle engendre gros fang melan 
colique & difpofé à lepre,chancres & autres ma 
ladies melâcoliques,elIe eft aufsi inflatiue & nui- 
fibleaucerueau, àl’eftomac & à la poidrine à 
caufe de fa feic heté,elle obfufque la veüe & faid 
aucunesfois voirmauuais fonges,elle eftaintla 
chaleur du lang, & excite la matière de luxure. 
Pour ofter fa vertu nuifible Ion doit ofter l’efcor 
ce puis la mettre bouïllir,& la première eau reie- 
déedoit rebouVllirennouuelleeau: & apres ce 
doit eftre colite auec vih-aigre, elpices aromati- 
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ques & amandes. La meilleure & plusinduftrieu 
fe forte de l’appareillér eftdymellervn peu de 
farine d’orge auec fa première decodion.Et eft à 
noter que telle comeftîon faid vn nourrilfemeot 
ÿioult profitable. 

JP F L^ÎICT. 

Ch 4p. li. 

T E laid eft prochain à attrepance,déclinât vn 
■•—'peu à frigidité & humidité:côbié qu’aucuns 
client qu’il foit chauld, pource qu’il cômunique 
à trois fubftances: c’eft alçauoir à la fubftance dn 
fourmage, du beurre & dé l’eau que nous appel- 
Jonslaid clair,duquel n’eft pas noftre intention 
de parler pour l’heure prefente, pource que Ton 
vfage appartient plus à medecine qu’à viande.Le 
laid eft de noble fubftance,eft de tresbone nour 
ritüre,de facile digeftion, & de legere côuerfion 
en làng,de laquelle chofe ne le fault esbahir : car 
le laid eft fang aux mammelles , & prend.blan¬ 
cheur &làueur de la nature des mammelles par 
la decodion qui en eft faide en icelles : aufquel- 
les mammelles prend aufsi la nature de viande.ee 
neantmoins le laid peut participer de bonté & 
de malice,quâd il acquiert diuerfe vcrtu,felon la 
diuerfe nature & côplexion des belles defquel- 
les il eft traid. Et côbië que le laid de la femme 
foittrefioüable,toutesfois nous vfons de laid de 
cheure,de vache, & de brebis pour noftre nour¬ 
riture. Le laiét a quafi telle vertu que la belle de 
laquelle il prouientiMais pour la meilleure nour 
riture que nous puilfons dire, le laid de cheure 
eft le meilleur & plus profitable : car il conforte 

plus 
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plus reftomac,& oppille moins le foye.Et eft en 
cores meilleur le laid d’vne ieune belle faine & 
graffeque d’vne vieille belle maigre & infede. 
Aufsi femblablement de tant que les belles lont 
pallurées de meilleures pallures, tant plus eft le 
laid bon & loüable.Le laid du prin-temps & de 
elle eft meilleur que celuy d’automne & d’hy- 
uer. La meilleure maniéré, plus apte & plus côue 
nable de boire lelaid:C’eft de le boire reftomac 
ieun auec chaleur aduelle, comme il eft traid, 
& différer la viade & refedion iufques à ce qu’il 
foit defcendu de l’eftomach. Et eft encores plus 
apte de boire le laid coagulé & cailleboté par 
vne efpace de temps deuant la refedion,car com 
meaihfî foit que le laid foit de digeftion facile 
& Iegere. S’il elloit meflé auecques autre viande 
il pourriroit ou l’autre viande defcendroit auec - 
ques luy fanseftredigerée. A celle caufe fault 
foy repofer apres que Ion aura beu du laid, afin 
que pour là tendre fubftance il ne foit corrom¬ 
pu par le mouuement. Le laid engendre bonne 
& grande quantité de làng,il augmete le cerueau 
& la matière de copulation charnelle, il induift 
belle couleur, & proprement méfié auecques le 
fuccre,il profite moult aux hydrop ; iques,aux ar¬ 
deurs de l’vrine, à la toux de la poidrine, & au 
crachement de fan g. La propre nature du laid, 
cil de foy conuertir en telle humeur qu’il trou^ 
ue dominer en l’eftomac: Car certainement f’il y 
a habondance de chauldes humeurs en l’eftomac 
à caufe de fa butyrrofité,laquelle eft fubiede 
à inflammation.il eft enflammé, corrompu & en 
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fumée conuerty. Parquoy il aggraue la telle & 
induit anxiété, mais fi humeurs frois abondët en 
1 eftomac,le laid à eau le de fa caftité aigrift,& e ft 
côuerty en humeurs cruz.L’eftomac lequel prêt 
le laid doit eftrebien difpofé & vague de toutes 
mauuailes humeurs. Doit élire aufsi en fa bonne 
& naturelle compiexionrcarilfault craindre que 
Je laid ne le caillebote & conglutine en lelto- 
mac. A cefte caule les auteurs veulet qu’auec luy 
ou apres on mange du fuccre ou du miel, lequel 
fera feureté de luy. Oultre-plus il conuient a- 
pres la comeftiô ou breuuage de laid rincer & la 
uer la bouche de vin,ou de vin-aigre,d’eau ou de 
miel,à celle fin que Ton adhérence aux dentz & 
aux géciues foit oftée, delquelles rempefehemét 
cft prochain. Quad on a mal à la telle le fault gar 
der & abllenir de l’exhibition du laid:car il aug¬ 
mente telles pallions. Son vfage excefsif obfuf- 
que la veüe, il engendre la pierre aux corps lef- 
quelz y font dilpofez, & induilt oppilations du 
foye.Le laid pur par foy lafehe le ventre,mai$ le 
laid cuit,auquel le fer chauld ou pierres ardétes 
ont ellé eftaintes,ell rcllraintif du vetre. Le laid 
finalement eft tresbon cotre les médecines mor¬ 
telles. Et proprement contre le breuuage de he- 
leboris,& du vif-argent fublirné,& autres mede 
cines,defquelles les corps humains meurent & 
perillent. 


DES MELONS . 

Chdp. Itj. 

T Es melons font frois & humides au lecond 
^degré : mais l’humidité domine la frigidité. 

Hz font 
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Hz font de meilleure nourriture que lespôpons 
ou autres fruiâz de fon genre & nature. Le me¬ 
lon doulx & meur eft d’humeurs plus conuena- 
bles, & proprement fi on le mange auec (â graine 
& feméce,le melon & tous fruiôtz de fon genre, 
& de la femblance eft apte de foy couertir en tel 
humeur qu’il trouue dominer en l’eftomac. Ia- 
çoit cequ’il (oit plus facilement conuerty à hu¬ 
meurs colériques. Et quand il n’eft point digéré 
il nuift à l’eftomac, & induift vomilîemcnt, flux 
de ventre,douleur du corps, ventofitcz, tréchoi- 
fons,& abominatiou de la viande: & proprement 
fil eft mcflé auec autres viandes. A cefte caufe les 
anciens commandent qu’il foit mangé 1 eftomac 
ieun,nettoyé & mundifié des humeurs.Et apres 
vn peu d’efpace faucune viande doit eftre man¬ 
gée il nuift aux nerfs en les rendât humidesdl pro 
uoque l’vrine proprcmét auec là graine & femen 
ce,nettoye & cure les reins de la grauelle & des 
petites pierres,& femblablementla vefsierà celle 
fin que la vertu nuifiblc & empefchement foie 
ofté du melon, les colériques doyuent manger 
apres luy oxezacharam : c’cft afçauoir vn iugles 
faiét de iuccre d’eau,ou de vin-aigre, ou oximel 
ou vin.ou confié! auec zinzembre.Nozauâeurs 
font trouuez differens fi apres les melons ou les 
pompons eau doiue eftre beuë, & quafi aufsi de 
tous fruidtz eft côtrouerfie. Auicéne toutesfois, 
lequel cftoit lé prince des médecins au pays de 
Sarazinefme.auquel pays felô la loy le vin eftoit 
prohibé & défendu de boire,a dit que Ion ne de- 
uoit point boire de vin apres fruiétz humides,& 
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principalement apres pompons, car il les faift p e 
netrer fans digeftioniufquesaufoye, &adonc 
font conuertiz en humeurs pourries. Et en celle 
raifon cy conuiennent quaiî tous les autheurs: 
mais quant à nous qui vfons continuellement de 
vin,celte raifon cy n’a point de lieu,car certaine¬ 
ment noftre couftume a grand force, & eft cho¬ 
ie tresbonne à la conferuation de fanté,pour rai¬ 
fon dequoy eft dit : que couftume eft vne autre 
nature. Et véritablement fans difficulté il vault 
mieux ne boire apres les melôs que de leaurcom 
bien quç le côtrairefoitfélon les Sarafins Sc ceux 
qui n’ont point accouftumé de boire, vin , (mon 
peu en vfèr en médecines: &ne défend pas tota¬ 
lement Auicenne de ne boire vin âpres les me¬ 
lons,veu qu’il commande à ceux qui font hume- 
dez par les melons de boire bon vin & pur. Ace 
fte caufe feft fufcité vn commun prouerbe entre 
nousrque qtiâd nous taftons & gouftbns de quel 
que bon vin,nous difons que c’eft bon vin pour 
lespôpoiis, Ifàacaufsien fon temps difoit que le 
vin vieil odoriferât,dçuoit eftrebeu apres les pef 
ches,afin que leur putrefcibilite fuft corrigéedes 
melons tortuz comme cornes> lefquelz nous ap¬ 
pelions Sarazins font en la vertu des citrons. 

DE L MEFIEE. 

cbap. lnj. 

T A meure eft fruid d’vn arbre chauld, quand 
J_j ellc eft doulce & en bonne maturité, elle dé¬ 
cliné à humidité & chaleur,elle eft de petite 
nourriture,ellcnuiftà leftomac, & en luy eft fa¬ 
cilement 
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cilementcorrompuercar elle ne demeure guere* 
en iceluyîcombicn qu’elle ne demeure gueres au 
ventre.A celle caufe doit eftre mangée deuant la 
viande,elle prouoque fvrine & tient le ventre hu 
mide. Quand les meures doulces font lauées eu 
eau froide,elles font infrigidatiues, parquoy el¬ 
les oftent la foif, & eftaignent la plus grand cha¬ 
leur . Les meures d’vn hault arbre non eflans en 
bonne maturité font froides & feiches, cllescoa 
fortent l’eftomac & reftraignent le flux du ven¬ 
tre,& appartient plus leur vlàge à médecine qu’à 
viande. 

DE L^A MEFXJB DF BFISSON. 
chaf. lùÿ. 

ÎUj Hure laquelle croift au buiffon que nous ap 

épelions ron ces,eft moult differate à la meure 
dont défias eft faiâ^métion. Quand elle eft noi¬ 
re & en parfaire maturité elle eft chaulde,fëiche 
& de petite nourriture,elle reftraint le ventre,& 
eflde dure & difficile digeftiô: fon vlàge appar¬ 
tient plus aux corps robuftes qu’aux corps vL- 
uans delicatemét : quand on en mage en grande 
quantité elles aggrauent la telle, parquoy deuat 
que les manger eft bon de les lauer, comme cy 
delfus eft dit des autres meures. 


DE Lis€ MENTE, 

Ch*f>. Iv. 

T L mente de jardin laquelle a odeur aromati- 
■^que eft chaulde au fécond degré,côbien qu’il 
Y ayt en elle humidité fuperflue.De fa propriété 
«lie efioüift le cœur,conforte & efehauffe l’efto- 
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maCjdle induift l’appctit,clle ofte l’abhominatiô 

faide des humeurs pourries, elle reprime le vo. 

miflement de fang ou d’humeurs frois, elle exci. 
te & ayde copulation charnelle,à caufe de l’infla 
tion qui eft en elle,aufsi à caufe de fbn humidité 
fuperflue. Pour cefte caufe les anciens capitaines 
des exercices,afin qu’ilz euifentleurs gens-dar- 
mes plus continës & plus chaftes,ilz ne vouloiët 
jamais fouffrir que Ion apportai!: de la mente en 
leurs chafteaux,ny fouffrir qu’elle fuft plantée en 
leurs iardins, ainfi comme recite Ariftote en fes 
Problematiques.O ultre-plus la mente faid mou 
rir les vers, & de fa propriété donne bon remede 
contre la morfure de chien enrage. 
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* chap. Ivi. 

A/1 Atianum eft de l’eipcce des pommes, lequel 
■*- v -*eft appelle par aucuns pomme d’ache ou Ta¬ 
che femblable,il eft froit ou fec au fécond degré: 
& celuy auquel y a aromaticité & doulceur a la 
propriété de conforter le coeur & de lefiouyrrfa 
nourriture eft meilleure au gère & comparation 
des pommes. 


PE L 

Chap. Ivij. 

T A mariolainc eft chaulde&feicheau tiers de 
J — , gré,elle ouure les oppilations du cerueau,elle 
conuient aux douleurs de la tefte, & à l’humidité 
& vêtoiité d’icelle, fa pouldre meilée auec miel 
ofte l’ordure du fang mort,lequel viët fôuz l’oeil- 
Semblablement la mariolaine Yerte & recéte bri- 

fée 
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fée entre les pierres ofte celle méfine ordure, elle 
purge le chef, elle nettoye le cèrueau de fon ius, 
& lecôfortermife auec vin-aigre fur la poindurc 
& raorfure du feorpion donne bon remede. 

Dr MIEL . 

ch ap. Ivitj. 

V4Iel eft vne rofée occulte laquelle chet de 
l v *nuid fur les herbes que les mouches recueil 
lent & puis efpandcnt en vn lieu qui leur eft efta- 
bly à ce faire, & aux régions au {quelles la rofée 
eft manifefte,clle eft cueillie des homes & appcl- 
lée manne.Le miel eft chauld & lèc au fecôd de¬ 
gré^ eft meilleur celuy qui eft doux auec bône 
odeur, & vn peu depoinde ayât couleur de pail 
lc.Le miel du prin-tèmps eft meilleur que celuy 
d’efté.Et le miel d’efté eft meilleur q celuy d au- 
tomne.Et eft à noter que le miel d’hy uer eft mau 
uais pour le corps humain. Ee miel nettoye tou¬ 
tes les mauuaifes humeurs, compete & appartint 
aux froides complexions,& proprerhëtaux vieil 
les gens, car il eft incontinent conuerty en fang 
en leurs corps : mais il n’cft pas conuenable aux 
complexions chauldes proprement en efté,caril 
eft incontinent mué en humeurs colériques. Le 
miel cuit eft meilleur que le’cfu : car ie miel cm 
engendre ventofitez & inflations,pénétré incon 
tinent & nourrift foudain,il profite contre la fu£ 
focation faide par les champignons venimeux^ 
ilprouoquervrine,& donne remede contre la 
toux. Le miel eft diuerfifié en fes vertus félon la 
differece & diuèrfité des fleurs,des herbes,& des 
fueilles,fur lefquelles chet la rofée que les mou- 
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cîies recueillent, car certainemét la rofée acquiert 
la qualité .de l’herbe fur laquelle,elle eft cHeute 
en la npiçt deuant qu’elle foit recueillie des mou 
cHes. A çefte caufe ; }e miel de la région des bon¬ 
nes herbes & arloreseftmeifteur queceîuy delà 
région des mauuaifes.Le miel fil eft beu chauffé 
auec huile rpfàti il donne remede. fou uerain con 
tre la morfuredesvers venimçux,& facomeftion 
donne remede cotre la morfure du chien enrage. 

DE L<A NOIX . 

Ch dp. lix. 

TL y a de deux fortes de noixrc’eft alçauoir ver- 
‘■'des &fciches. La noix feic.be el$ au tiers degré 
chauïâ^,j&'.feiché au feçôd:8<: de tant plus qu’el¬ 


le eft vieille & ionguemët gardée,de tant plus el¬ 
le pert fon humidité,& la lai lie Ion auçunesfois 


tant vléiftir tji^eÜé pert la nature dé viande. Et 
adonc eft de moult difficile digeftion , & nuiftà 
1 eftorhdc chauldjcar elle eft toft couuertie en hu 
meur colérique en faifant aduftion & eneleuafit 
fumées^.paVquQy induift douleur de iefte' & te- 
nebrofité des yeux. La noix gafte la lague,& em 
pefche la parole , à caufe de l’exhibition de fon 
humidité, principalemen 


• - - ^b®WAJipâ(leslésiànguei 

font cmpeichées quand ilz chantent l’office en 
IC^refme* à caufe dp la greuance & la fuperfluité 
des.hui^çs,Le { f^çi^ùifent aursi a la peau de la 
bouche,a |a tpux;chaude,& à la gorge, toutef 
foisiàrnôlxpçôÇteâleftomachfroid, &luy eft 
bon nouniflement,& de bonne digeftion. Pro- 
premëujifa qôix yerde confite auec du miel,la¬ 
quelle 
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quelleadonc donne bon remede aux reins frois. 
La noix,la figue & la rue font trefloüables ep me 
decine contre tout venin, & Tvlage de telle me- 
decine,principalem,ent en temps de peftilénce le 
matin l’eftomàcli ieun éftîrlfialutaire, vtile & 
profitable mauuais air, comme aucuns 

ont,expérimenté. L’empcTchement de la feiche- 
tédqla noix peut élire ollépar Iafràélion de la 
peleure de defius comme Pelle eftoit verte : Car 
adonc fera plus fauoureüfe, &' ne fera quafi plus 
nuifible. 

-vAnoimM h#,- NüttLti.. 

; chap.lx. 

retfiierde- 

*^gré, & ( àppa4(ieot plusjî me^ecloë^^.viafi- 


prpuqquç 1 ’ vrfp e. :t o ut es fois elle èft de petite & 
grofié nourriture. 

Dr CRESSON jiLNOIS. 

chdp. Ixi. - 

T E crefTon aln’oîs çft yn& herbe de laquelle 
^npüfvfo^siejndVfaladè^itêft çhauld & fec ap 
tiers .degré !, & eft en erucl: 

fon vfage eft meilleur en hyuer qü’én efté, il eft 
conuenable à li poictrine quand il, eft mangé 
en petite quantité,& nettoy e le peülmon des hu 
meurs crwV~:jpnçïuift app^it^cqmhiëfi qu’il fa¬ 
ce mqrdificatio à reftomarch', flefehaufié le foya 
& la rate , il excite & prouocque charnelle co¬ 
pulation^ faicl mourir lesvers du corps,il don¬ 
ne remede contre la morfure des belles Ik.verS 
H ii 



heôïm'e- 


venimeux quand il çft beu méfié auec du miel. 
Aufii U FufFumigation reiede lés beftes veni- 
meufes. 

des o tir es. 


Çhap. 

^TOus yfons des oliues poqr noftre nourriture 
^ quand elles font confidès, & acquièrent 1» 
vertu du Fenueil &des autres choFcsauecIeFqucl 
les elles Font méfiées, elles font de difficile dige- 
ftion & de petite nourriture,elles engédrçt^groC 
les humeurs & ftiptiques, elles oftent l’abomina 
tion de l’cftomac & incitent l’appemen conFor- 
tant l’cftomac, & induifant bon pdeur à la bou¬ 
che. Quand les oliiics Font mangées apres la vian 
de,elles gardent les Fumées de monter en la telle, 
mais fi elles font mangées au milieu de la refe- 
diqp,elles conFortcnt plus l'âppctit.P'our moult 
exciter & prouoquer l’appetit Galian Ioiie Fort 
les oliues lesquelles ont par efpace de teps trem¬ 
pé en vin-aigre. 


CfMjr. Ixtt]. 

J L y a aucune huile d’oliF lequel eft Faid d’oli- 
J ues non meures,& eft appellée par aucuns om- 


phacinum.Ccfte huile eft Froide & Feiche aupre 
mier degré, l’autre huile eft doliucs meures le- 


quelauons en vlàge,.& eft quafi attrempé à cha¬ 
leur à humidité. Quand l’huile commun eft 
vieil,il eft en la vertu des plus chauldes,& perta- 
donc habilité de confidureimais fi l’huile lequel 
eft appelle omphacinum eft vieil, il Fera fcmbla' 
ble à l’huile çommün: Sc iaçoit ce que l’huile om- 
phacinum 



D E, V I V RE. 59 

phacinum foit plus lauourcux 8c confortatify 
toutesfois l’huile cômun eft abfolutement meil¬ 
leur. Toutes les efpeces d’huile confortent le 
corps,mais l’huile omphaçinum veu qu’il eft ftip 
tique & plus fauqureux, il eftayde à leftomach. 
Il eft aufti à noter que boire au matin l’eftonjaç 
ieun la quantité d’vne petite fiole d’huile com¬ 
mun faid mourir les vcrs,8t les faid fortir du vi¬ 
tre, & fi on a quelque venin dedans le corps,que 
Ion face vomiffement par huile & eau chaulde, 
&adonc la malice du venin fera rep dm.ee. 

DE l’OKjÇE . 

chap. Ixtitj. 

A V premier degré l’orge eft fec 5e froid, 5e eft 
1 *fa farine 5e fon pain de moindre nourriture 
que de fromét,il eft de facile digeftion, abfterfif 
& refrigeratifjfa farine a vertu mptique,il profi¬ 
te à ceux qui ont chaude complexion, 6e nuift à 
ceux qui ont douleurs au ven tre caufées par ven 
tofitez: toutesfois fa farine engendre plus parfait 
fang Ôc donne vtilitc 8t profit à la poitrine 6c 
au cerueau. 

DES OEVF Z. 
chap. Ixv. 

ET les ceufz font quafi de complexion tempe- 
■^rée.ôe ont vicinité à nature humaine : côbien 
que.le^blanc de l’œuf décliné à frigidité,ôe le 
moyeul à chaleur. A cefte caufe le blanc eft au re 
gard du moyeul vn peu dur 5c tardif à digerer. 
Les moyeulx des ceufz confortent merueilleufis 
meni le cœur quand ilz font d’oyfeaux bons 5c 
loüabl es,comme de gelincs, de faifims, 8c d’autres 
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femblablesi Les moyeux font de facile digeftion 
& fontfatilerftent canuertiz en fan g, ilz engen¬ 
drent le .fan'g conformé & f femBlâtrleaufàng du¬ 
quel le cœur eftnourry : c’eft afçauoir fubtil & 
clair, & lequel facilement fe conuertift vers le 
cœür. A,Ce : ftê éaàfb,& deuant $dte’aùtre nour¬ 
riture' fôiit pi üs"<j8Üenàbles êri là diffoluhon des 
efpritz & rëftâùratiô du fan g coydîal j il z donnêt 
remede I lVfpreté de la poittffne,prdïïtëtà fethi 
que, donnât rertiede. cotre la pl eu refiey cotre l’e- 
ftroidürè de la-poidrine <5 c cfàchemét de fang. 
^ tes œufz filz fofit cuitz à tout leur coquille en 
^*%n-aigfe iufques à ce qu’ilz fdyet durs, ilz font 
fliptiques & reftraignét le ventre. Les moyeulx 
des œüfz' Üôpetèrit & appartiennent àTardetir de 
rvi i ine,&aux cloüx Si play es des reins & de la 
yefsie, & proprement filz font humez cruz. 
ToUs œufz donnent augmentation à charnel¬ 
le copulation . Ôultre-plusla comeftion des 
œufz requiert l’eftomach eftre nettoyé de toutes 
■rnauüaifes humeürs,car pourléur tfeftendre fub 
ftance filz trouvent chaulx humeurs j iïzpour- 
riflentSc font cbmiertiz en matière pourrie & 
colérique: mais filkTrouuent froides humeurs, 
ilz àlgrfjOTëfiity'Cbftittîe'deflus eft dit dü laiçtb. Les 
«fiufz IBmblàhlëjrieWpr'en n'eh? : àLûeffîte 8é diffe 
rVnCé'dë’fï^ë’lra'/cHôfës ëri,‘fturàbbh‘tez r Car 

des’ oyfeaux cleffu ftht^ÿèç^ilTipIld^ftt tju'a'ndj 
f^n$^às/tnîêüf ïôupeflê» 
Ç proprement filant èpt8f$& 
oôfftfes: viandes, comme ‘déf iiül;fr6 : hrenL' & tro*' 
m ~ x très 
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très bôs grains, & qu’il foit véritable nous voyôs 
les ceufz des gelines lefquelles paifcent les her¬ 
bes,eflremauuais,&aubir lodeur & faueur des 
herbes dont elles preonët leur pafture. Les ceufz 
des gelines & autres oyfeaiix lefquelz ne? font 
foulez ne congneuz des malles, félon l'opinion 
d’Ariflote font ceufz de vent i Et pource qu’ilz 
ne germent-point & qu’ilz n’ont aucune Vertu 
mafculinéyilz fontde moindre bonté que les 
œufz des oy’feàuxlefquelz lbhtmontcz des maf. 
les: Car par chaleur naturelle de;la femence du 
mafle, les ceufz font de meilleure fubfla’nce, dé 
plus loüable>nourriture & déplus facile dige- 
îtion.Lesceufzde canard,del oye,d.u paon & de 
rouflarde font demauuaifenoutriturejOnt mau- 
uaife odeur j & engendrent fallidiofité én l’efto- 
mac.Les œufz frais font meilleurs queiesvieilz. 
Et de tant plus qu’ilz font gardezydètaftt tnoin- 
drebbntéfbnt,.Ees,oe.ufz aüfsijdela diuerfe ma¬ 
ri iercdeieur préparation appareil acquièrent 

diuerfes.bontÆZ.&malices.Lesqpuiznedoiuent 
guercscuire, afin qu’ilffoyent tendres,& legers 
à humert.Gar eeuxquî font-trop e»itz:4infr coro 
me durs,font de dure & de difficiledigèltion, 
& engendrent mauuaifes humeur^ : Il conuient 
toutesfois en cinq fortes & maniérés les ceufz 
ellredinerfificz en, leur préparation & appareil. 
Ou ilz font bouilli?,-ou ilzlbnt cuitz en la brai- 
fe, ou font fritz, pu appofez en yp tourteau. 
De toutes les maniérés de les cuire , la meilleu¬ 
re eft les cuire çn la braife auecques la coquil¬ 
le deuant petit feu, ouïes faire bouillir en eau: 
^ q H iiii 
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mais les autheurs louent merueilleufement le* 
«eufz pochez en eau chaude, car la chaleur de 
l’eaudefpure &nettoye la fuperfluitédes oeufz, 
comme appert par l’efcume : & apres qu’iiz font 
ainfi pochez,les fault aromatifer de bonnes poul 
dres aromatiques ayans bonnes & loÜables ver¬ 
tus. Apres ceuxcy les oeufz boulliz auec leurs co 
quilles exiftent en bonté, car en bouillant ilz cô- 
feruent & gardét leur humidité naturelle, veu ce 
que l’humidité de l’eau répugné à l’exficcation 
du feuiapres ceux cy font ceux quifont cuitz en 
la braife couuers d’vn peu de cèdre deuat vn peu 
de feu:les pires font les oeufz fritz, car ilz greuét 
l’eftomac,& font incontinent conuertiz 5c muez 
en fumofitez,pourriture & mauuaifes humeurs. 
Les oeufz cuitz aux tourteaux font moyens entre 
les fritz & les bouilliz.Les mauuais oeufz & puis 
font à fuir comme venin : Car nous voyons par 
expérience de la feule pourriture & infe&ion 
d’vn oeuf,l’air eftre de toutes parsffeâr.Les ceufz 
de limaçon confortent le cerueau. A cefté caufc 
donnëtconfort aux epilentiques,car ilz ont ver¬ 
tu & puiffance contre maladie caduque. 

DES P ESCHES, 
chap. Ixvi. 

TJj* T les pefehes font froides au fecôd degré, & 
■tL>humidesau premier:celles qui ne font pas en 
bonne maturité, & celles qui font fendues 5c fei* 
ches font ftiptiques : maislcs'pefches meures & 
verdes pourriffent incontinent,& font côuerties 
en humeurs flegmatiques.Leîurviàgc excefsif pre 

pare 
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pare le le corps humai à fiebures quartes.Les pef 
ches meures font de facile digeftion, font le ven¬ 
tre humide,& multiplient l’vrine.Mais celles lef 
quelles ne font pas meures, & femblablement les 
feiches ne font pas de bonne nourriture, font de 
dure & difficile digeftion, & rcftraignent le ven- 
tre.Celles qui font en bonne maturité & ont o- 
deur aromatique font bonnes à leftomach, & eft 
en icelles vertuindu&iue de lappetit. Elles ont 
vertu efpeciale contre la puanteur de la bouche, 
prouenant de leftomach propremét, fi telle pua- 
teur eft caufée des humeurs colleriques, & de 
leur propriété rendent bon odeur en la bouche. 
Les pefches doiuent cftre mangées deuant la via 
de, leftomach ieun, en buuant apres icelles via 
vieil odoriférant,car elles pourriroicnt fi elles e- 
ftoient mangées apres la viande.Et combien que 
ainfi foit, toutesfois aucuns des auéteurs veulent 
les pefches eftre mâgées apres foupper en petite 
quantité,fi premièrement lauées en bon vin pur, 
elles font ramollies,car en ce cas elles rcfrigerent 
les membres fuperieurs. Proprement quand le 
loupper a efté de chair roftie. 

DES P Xjr-JN E S. 
chap. Ixvtj. 

T^Kunes font froides au fécond degré,& humi- 
A des au tiers . Toutesfois aucuns dient que 
les prunes douces font plus prochaines à at- 
trempace.Entre les prunes celles H font les meil¬ 
leures lefquelles nous appelions prunes de da¬ 
mas: combien qu’elles foiét de petite nourriture. 
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Les prunes douces nuyfent en humectant lefto. 
mac,eMês ticnent le ventre lafche & fluxible,déf¬ 
irent &adoulciflenr la collcre, & font les pru¬ 
nes vertes plus folutiues que les feiches. Les pru. 
nés vertes font mauluaifès » nuyfibles & fuis 
aucune nourriture. A cefte caulè ne les doibt 
on manger fi elles ne font meures , car celles 
qui font meures appaifenrl’inflation du cœur, 
èc repriment les humeurs colleriques. 

DES POIRES. 

Chtfïtr? Ixmij. . . , 

Lufiéurs fontefpcces de poires. Aucüs des,an. 
ciens au&eurs dient que les poyres douces & 
fàuoureufeSjlefquelles fans aucunes pierres parti 
cipent d aromaticité,,font plus àlouer que toute 
èfpefcéde poires, comevgeheratiues de bônes hu- 
meurs.Et font telles poiresattrëpées &ont vertu 
d’efiouir & côforter le cœur plus.que les coing?, 
maîs le pP’ fouuét les poires froides au premier de 
gtéi & feièhes au fecôddoiuet eftre efiites come 
bonnes . Car elles confortent reftômac;, & pro : 
premét leur femencence. Elles doniient ayde& 
remede contre la toux,& contre douleurs du vé* 
tre. Iaçoit que les pdirës'par trop en vfer indui- 
fènt douleur au ventte,mais pour ofter toute ma 
lice & vertu nuyfibfe:des’ poires apres qu’eus 
font cuites les faut manger aueccha.uldes aroma- 
ticques ou aUec^efanizonde la cdriande,& fé¬ 
lon que la diuerfeefpece des poyres le requiert* 
Etaihfi'-doiüeriteftre'mangées poyres cuittesou 
crüeSilefquélks le plus foimét font m âgée s apres 
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h viande.Si quelque perfonnc a le flux de vëtre, 
& que Ion ne craigne point que lespoyrës dures 
foyent amolycs, ou plüsTâûoureufes,'adonc les 
fàult faire bouillir ou lesqvëndre furîa do 

l’eau chaude . Les pôyres pour & à càufe' de leur 
ftipticité font bon féel àTeftomach,èh le confor 
tant & augmentant la digeftion, & eh reprimant 
le montement des vapeurs. Les poyres & leurs 
fueilles & proprement celles qui font fauuaiges, 
font tyriacque & bon remede contre la corne- 
{lion des champignons venimeux,comme deffus 
eftdid,au chapitre des champignons, 

Dr PO r E^P I E E^. 

ch 4p. Ix'tx. 

T)Ourpier eft froid au tiers degré & humide 
au fécond.Il eft de petit nourriflemét,& non 
à louer,il reftrâint le flux & le crachemet de fâg, 
enfemblele vomiffemëtfait des humeurs chaux.' 
Ueftainft l'effrange chaleur de l’eftoniach, &l’ar 
deur des reins,de la vefsie & delvrine. Sô vfaige 
cxceftiffait aucunesfois aduenir la maille en fceil 
& débilité l’appctit. Combien qu’aucuns dient 
que de fa ponticité il conforte l’eftomac, &les 
etitrailles.il diminue ledefirde charnelle copu¬ 
lation, & fa matière femblablement parfa quali¬ 
té. Il garanti!]: quand onlemafche, & oftel’agan. 
fement des dêritz , quelon a acquis par la çome- 
ftion des chofl&àigres. 

Dr PE E^s IL. 

Chap. Ixx. 
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L E perfil, qui eftlVne des efpeces d’ache, eft 
chauld & fcc au fecôd degré. Iaçoit ce qu’au 
cuns dient que c’cft au tiers. 11 prouoque lvrine; 
en mondifiant les reins & là vefsic , Sc appaifant 
leur douleur.il ofte lemblablement les ventofi- 
tez & inflatiôsdu ventre.Et ouureles oppilatiôs 
de tout le corps. 

DES POMMES, 
chap. Ixxi. 


“pOmmes font de diucrfès efpeces, c eft à fça- 
-*■ uoir doulces,meures, & aygresrlefquelles tou 


tes font de froide,& humide complexion : mais 
les pommes doulces font plus prochaines d’at- 
trempance.Et les pommes aigres font continue* 
à fcicheté.La commeftion de telles pommes pro 
uocque douleurs aux nerfz, préparé le corps à 
heures continues:&engedre humeurs putrefei- 
bles: proprement la cômeftion des pommes non 
meures : mais les pommes doulces : fauoureufc* 
& aromatiques côferent à 1 ardeur & débilité de 
leftomach.EUes prohibent le vomilTement, iû” 
duifent appétit. Et fi elles font dures & non en 
parfai&e maturité, elles ont indigence de deco- 
dion.Et principalement lî telle efpeçe de pom¬ 
mes le: rçquiert.La meilleure mode &maniere de 
faire cuyre pommes, ell de les faire Cuyre fpr les 
charbons,les pépins oftez, & puis apres les cm- 
plyr de fuccre, ou de miel : félon la complexion 
de eeux qui les veulent manger. 

Si les pommes font groffes, il les fault fen¬ 
dre en deux parties. Et de la poindc d’vn cou- 
r fteau 


fteau y faire vne fente tout a l’entour entre la pe¬ 
lure Se la pulpe : & puis en ofter les pépins Sc 
emplyr le creux delà pomme de trcsbon fuccre. 
Et puis apres auecques ce les faire cuyre fur les 
charbons; tournant le cofté vers le feu . Car cer¬ 
tainement de telle décoction les pommes font 
plus drgeftibles, plus fauoureufes, Se plus faines 
au corps humain,caradonc eftaigncnt la fqif, ré¬ 
priment l’ardeur de la colere,& confortent l’efto 
mach.EJles pcuuent eftre mangées apres la vian. 
de:&proprementauecanis confit, & coriandc. 

D E L^t T^tST ENyCDE. 

Chap. Ixxij. 

DAfl-cnade félon l’opinion des Arabes, eftde 
■* deux efpcccs: c’eft à fçauoir blanche,fauuagc 
ou’châp eftre. Et aufsi là paftenade rouge, de iar- 
din.Toutes deux font de difficile digeftion,de 
petit & gros nourrifTemét,foient mangées cuyt- 
téS/bu crues én.ûulce ou aux herbages.La pafte¬ 
nade donne remedecontre latoux,pleurefie, te 
ydropific. Elle incite charnelle copulation, te 
proprement fafemence. Toutesfois elle doit e- 
ftre deux fois boullue & la première & fécondé 
décoction gettée doit eftre de rechef cuitte Se 
boullue aueckthics, & confi&eauec coriande, 
vin-aigre, poyure.oygnôs & autres femblables, 
car celle qui eftainli confitte eftde plus facile 
digeftion, Se proffite cotre la froidure des netfz, 
douleur du dos & des reins.Et excite plus char¬ 
nelle copulation.Toute paftenade eftehaulde 


au recoud degré, & humide au'ipxepiier; Ceul* 
qui cueillent lespaftenades.doyuent foygncufç. 
ment & affeélueufement regarder qu’ilz ne cuti! 
lent au lieu d’icelle, vne efpece Sc maniere de li¬ 
eue laquelle refemble moult fort.au x paftenades. 
Car la ficüeinduiftmauuais:& quai? venymeux 
cfFeétz.Et dit maiftre Benoift;deMprfia, qy:i] a 
veirpar telle erreur &açcidêt aiicüs deuenir fçlz, 
infenfez,& faire toufiours folies lufques aeeque 
les accides de,lad iâe fiche euflent cfté appaifez. 

DES POl S S O N S. . ; 

chap. Ixxtû. 

VIO us auons de plufieurselpecesde poiffons, 
■^De la nature dcfquêlx & de leur appareil 
fault croire ceulx qui demeurent aux régions j 
ou & vni H ^ ^Wtesfpi^ 

font Trois Se humid es. Combien que les grands 
poljOTons participent moinsët (ri¬ 
gidité,^uéc; les pe titz; ,;Maisles,poilîfons faÜez 
font 

l'allez & demeurent en vieille faulmcure, tant 
plus habondent defecheté & chaleur. A celle 
cadfeffuU ni^nger ^poiiTansTalkz en ; petite 
quantité,leftjueiz foient préparez &c appareillez 
en beurre ou autres c^pîes granes felon les diuer 
lèsefpecfSjdes poilïbnsj lesquelles fpnt quafi in¬ 
finies & à nous incongneucs . A celle cauTe cy 
apres lèra^ifte mention de peux dont nous auô* 
meilleure notice & meter^cangnoiffançe. Et 
defquèlzeftcqmun vlàgeen Italie,pour leman 
S er - 

Galien dit que lé meilleur lang,moyen entre 
les 
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ks gt° s pur,fubtil ôc aquatique,eft engendré du 
pain bien faid 5c préparé, 5c des belles volatilles 
comme font perdrix & autres femblables : & le 
pins prochain de ce lang, ç’eftle fang engendré 
degrans poiflons comme les peres. Les poiflons 
lâins engendrent aux corps humains lang moyen 
entre le fubtil 5c le gros, & eft leur aliement bien 
digeftible.M ais gcneralemét de tous les poiflons 
ceux la font les meilleurs, lefquelz ne font pas 
trop grans 8c n’ont pas trop dure chair n’aucune 
fuperfluité. Lefquelz aufsi n’abondent point de 
grandeur abhominable,aufquelz aulsi n’a point 
de fenteur de fange n’autre mauuaife iàueur. Êt 
defquelzla chair fe pourrift incontinent qu’ilz 
font ty res de leau.Des poiflons ay ans dure chair 
k joindre 5c plus petit doit eftre efleu Ôc choifi 
pour noftre viande,. Au çontrairc doit eftre efleu 
lepius grand de ceux qui ont la chair dure.Iaçoit 
ce qu’aucuns des audeurs dient que les poiflons 
lefquelz font de moyenne quantité 5c grandeur 
font meilleurs en leur elp^c'e .-Les pomons qui, 
font plus louez des auteurs pour le nourrifle- 
mcntdu corps humaip^çnt les poiflons de mer 
demourans en lieux pierreux plus conformes 
felonloppinion des anciëlîs à complexion hu- 
niaine,lefquelz engendrept fang attrempé, non 
point trouble ne gros, mais plus prochain au, 
fang aquaticque , fubtiiôc refolubledes mem¬ 
bres pour fa vélocité : comme le fang qui eft en¬ 
gendré de temperce 5c fubtile nourritur. A celte 
caufene fôt pas côuenables à ceux qui trauaillét 
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& labeur fort,lefquelz ont befoing de dure vian 
de. Mais confèrent & conuicnnent à ceux qui 
viuentoyfiuement & félon le régime de fanté.fc 
proprement à ceux qui font teins, vieilz, & de- 

E T apres ces poiffons cy,les poiffons des ro¬ 
ches & vagues de la mer font les meilleurs. 
Car ilz ont eau moult fort bonne & claire: Mais 
ilz font beaucoup plus durs,&aufsi plus gras.Et 
âuecce (ont beaucoup de plusgroffe nourriture 
que ne font les autres. 

A près ceux cyfont les poiffons lefquelz fetié 
nent & font leur refidence & demourance 
aux nuages des eaues pierreufes & fablonneufes. 
Parquoy les deffufdiétes efpeces de poiflos font 
meilleures & de meilleur nourriffement que lei 
poiffons d’eau doulce, caria faleureprincipale- 
meotde grand eau en liéüx pierreux & fablon. 
«eux ofte dés poiffons les vifeofîtez, & humidi- 
rez. A celle caufe telle manière de poiffons font 
meilleurs,& auec ce font plus fauoureux. 


A Près ceux cy font meilleurs poiffons de fleu* 
* ^uescoürans, & pierreux, defquelz l’eau eft 


frefehe & claire. Et qui plus eft, félon l’opinion 
de plufieurs,teîz poiffons ont le renom d’eftr® 
meilleurs que toute autre forte depoiffon. Car 
entre tous ces poiffons èy.nous trouuons les lam 
proyes, truites, &: carlets, lefquelz fontlouable* 
fur tous autres poiffons. 

"CT apres ceux cy,font les poiffons des fleuues, 
■ L- qui n’ont pas eau frefehe,ne fort courate, lef¬ 


quelz f ilz ont leur cours auprès des citez, & des 
villes, 
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villes ilz engendrent mauuais poiflons & pütrc- 
lcibles.car des immundices defdiéles citez l’eau 
eft rendue puante & infetfte. Principalement fi 
elle pafle par dedans icelles villes. Et fi elle eft 
mefléeauec l’eau, en laquelle le lin eft macéré, & 
autres choies femblables. 

/'"''Eux cy font les poilîonsdes foflez,&eftags, 
'—'dcfquelz fortent fleuues de bonne eau ou ilz 
entrent, car telz poiflons reflemblent quafi aux 
poiflons des fleuues. 

I L y a aufti des poiflons fàiiàns leur refidence 
aux riuages, aufquelz y a eau boueule, trou¬ 
ble & meflée auec immôdices terreftres.Et les pi 
les poiflons font les poiflons des eaues des folles 
boueufes & fangeules,defquelks ne fort ne n’en¬ 
tre en icelles aucunes eaues manifeftemet.ou ocul 
tement.Mais les poiflons de mer qui môtent aux 
doulces eaues, ou les poiflons d’eau doulce qui 
entrent en la mer, font moyens entre les poif- 
fons d’eau douce & de mer. Aufsi les poiflons fal 
lez font de difficile digeftiô,faifantlôguedemeu 
re en l’eftomac, & font de moult petit nourrifle* 
met, non louable.Ilz induifent foif & engendrée 
fang froid.Ilz amoliflent les nerfz,&produy lent 
diuerfes vifeofitez au corps, defquelles prouien- 
nent diuerfes maladies. Les poiflons recens & 
ftoyds, côbien qu’ilzfoycntde duredigeftion, 
toutesfois ilz rendent le corps humide, ilz ren¬ 
dent copulation charnelle & là matière. De plu¬ 
sieurs poiflons les laictances & ceufz lafehent k 
ventre, & induifent vomiffemës: car ilz retiénent 
quelque efpece de vétolite. A celle caufe fe fauîç' 
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adftenir de la comeftion d’iceulx. 

I L eft conuenable de foy abftenirde mager des 
poiflonsjlefquelz apres leur decoâiô font gar¬ 
dez frois par l’efpace d’vn iour, car aucunesfois 
prennent qualité de venin. Etinduifent par leur 
comeftion, ce qui a accouftumé deaduenirpar 
la comeftion des champignons venimeux. Les 
poiffons froids doyuent ellre roftiz, ou boulluz 
lelon que leur diuerfité le requiert, ileftbon 
toutesfois de mettre du vin-aygre parmv efpices 
aromatiques, à celle fin que leur vifcofité foit 
bruflée 5c refiftecs foit faide à 1 abôdate frigidi¬ 
té . Et eft : à noter que tous les brouetz & chau¬ 
deaux des poiffons prins en forte de bruuage dô- 
nentfouuerainremede cotre les venins. Et fi Ion 
faitfrequens vomilfemens par lefdidz brouetz 
& chaudeaux,ilz proffitent contre la morfure du 
ferpent cornu, du ferpent enragé. 


D E L^C C^€BJ?E. 

/'"'VArpe eft 1-vn des plus louables poilfôs d’eau 
^d’ouce, elle eft de bô nourriflemet & de faci¬ 
le digeftion ayant peu de fuperfluitez, lefquelles 
font incorruptibles. Et c’eft ligne qu’elle dure 
longuement cuitte & ne pourrift point. 

DE Lyc T\rTTE. 

T A truy te eft moult fcblable à la carpe en for- 
•^me &,nourriture,car elle eft prinfe en fieuues 
pierreux & haultes montaignes.Et corne la carre 
plufieurs fois recuitte dure longuement deuant 
qu’elle foit pourrie,de la truyte entédoit Galien» 
quand 
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quand il difoit qu’il y auoit poiflons beaucoup 
meilleurs que les poiflons du Tybre fleuue, 
lefquelz poiflons font prins aux fleuues defcen- 
dans des montaignes faifans eftangs par viues 
fontaines> toutesfois la truite a celle Angularité 
en elle, que quand elle defcend de ces viues pier- 
reufes fontaines aux grans fleuues , eftangs & 
foffez, elle eft fl facile à muer qu’elle pert là 
bonté & làueur, & acquiert ie ne Içay quelle grcf 
fe gluante & abhominablé par loyfiueté ou 
groffeur deleau. 

DV BROCHET. 

D Hochet eft vn poiflon cruel & deUôrat, & eft: 
■^le roy des poiflons d eau douce , comme le 
Dauphin en la mer. C’eftl’vn des bons poiflons 
quiloit entre tous autres, de bonne louable & 
feche nourriture, làns aucune fuperfluité, quand 
il eft prins en viues fontaines,8e fleuues courans, 
mais aux eftangs & greffes eaues il perd là bon 
té de la greffe qu’il acquiert par oy fiùeté com¬ 
me deflus eft dit de la truite.Les poiflons trellc- 
giers 8c de grand exercice lont de telle bonté.De 
la truyte a efté expérimenté comment elle mon¬ 
te par les rayes des eauesdefeendans des roches 
par grande impetuolité. 

DE L^A P E BjC H E. 

T A perche eft de bonne nourriture, de bonne 
■*~"ffaueur, de facile digeftion, &a peu de fuper- 
fluitez, 

Dr S^trLMON. 

i y 



S Âulmon eft vn poiflon lequel fe tient aux fleu 
ues cTAlletnaigne.il eft de bon nourriflenient 
& bonne faueur, & quand il eft par trop grand,il 
default aucunement de la bonté de Ton nourrifTe 
ment de fa fàucur.Le faulmô rofty refemble plus 

en fàueur à la chair, qu’il ne fait aux poiflbns.il 
meurt incontinent qu’il eft hors de l’eau, côbien 
que fon coeur vit plus longuement que nul des 
autres poiflons. 

DE L’^ NGKILLE. 

T Anguille a grand conformité auec les cham- 
■^pignons en fàueur,en vifqucufe humidité,& 
malice de nourriture. Et de ce ne fc fault efiner- 
ueiller, car l’anguille au genre des poiflons eft 
engendrée par putréfaction, comme le champi¬ 
gnon au genre des chofes vegetatittes eftengen 
drédeputrefa(ftion,fans femencene propagatiô 
de racines. A cefte caufe quand vient à manger 
l’anguille,fault mettre &aflembler auecques el¬ 
le efpices aromatiques qui puifîent corriger Ion 
humidité. ' 

DES GKJSNOILLES. 

^.Kenoilles font de plufieurs efpeces. Celles 
'^lefquelles fe tiénent en terre ou entre les pier 
res aux herbes & les verres femblablement font 
mauuaifes & venimeufes. Mais les grenoilleslef- 
quelles fe tiénet aux fontaines & aux bônes eaues 
font bonnes à manger & font au commun vfâigc 
des viandes,c’eft à fçauoirles parties pofterieures 
des reins d’icelles, lefquellcs ne font de mauuaife 
nourriture. Aucuns des auétcurs ont fort loue 
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les grenoilles pour lvtilité& ^uarifou des la¬ 
dres,difans que plufieursontefte deliurez &ga~ 
ris de lepre non confermée n’enracinée parla co- 
meftion des grenoilles,laquellechofe n’eftpas 
loing des termes de raifon,pour la côformitéque 
elles ont auee les ferpens,car certainemét la chair 
des ferpes cft fort approuvée pour la guarilôn de 
kdrerie.Et dit maiftre Benoift deMurfia,qu’il a 
ce expérimenté en merUëiîîéufe expérience par 
les viperes St ferpës.Les grenoilles lefquelles ex¬ 
cédent grandeur font moüîtà efcheuencar elles 
participent dé la nature des crapaulx, & cocubi- 
nent aucuncsfois auec les crapaulx. 

des l^cmpkjdTes. 

pT les lamproyes font de deux ëfpeces. Les v- 
■^nes font petites,viuans en la fange & limon de 
bôneseaues,& font de bônefaueur,&de louable 
nourriture, & n’excedent point la grandeur de la 
main en figure, côme vers de terre, les autres font 
grades aucuncsfois au poix de plufieurs liu. com 
me grandes anguilles. Elles font de tresbonné & 
trefiouée nourriture,& defitueur defirée fans fu- 
perfluité aucune.Combien qu’elles foient nour¬ 
ries par le fuccement des làueurs de la terre eftâs 
foubz les eaux. Etnetreuuelonrien corpulent 
en leur eftoraac.Les lamproyes excédent certai¬ 
nement tous autres poiflons en chair,prinsà cau- 
fe de la nobleffe de leur nourriture. 


DES C^KCKES. 


I üj 
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/"> Ancres font deplufieurs efpeces.Aucüsfont 
V>de mer, & les autres d’eau douce. Les aucuns 
font rons,& les autres ont grand queuë.Les can. 
cres rôs des fleuues font de bonne nourriture, & 
cngrefsifîent principalcmét f ilz font bouliuz en 
cau,ou en laid d’orge,auquel auront par aucune 
efpace repofé & trempe. A cette eau le font do-, 
nez aux gens maigres,çonfommez &malades des 
Heures & éthiques, pour louable nourriture,Les 
cancres ayans queue font femblablesaux cacres 
ronsen nourriture, f’ilz font prins en viues fon¬ 
taines & bonnes eaues,Ilz font ce nonobftant de 
difficile digeftion. Et f’ilz font nettoyez dupuat 
boyau, lequel defeent par la moy tié de la queue, 
ilz font plus louables-^ meilleurs, 

DES GAMB\ES DE M e\. 
/“^Ambres de mer font de difficiledigeftiô,ttui 
'"-'lent àl eftomacySi pour.caufèqu’ilz fontfal- 
Iczjlafehent & rédent .le vétrelubrique.Les gam 
bres de mer,lefquelzautremét fontappellezlan- 
gouiî;es,fontdedifficilledigeftiq.Mais f ilz font 
bien digerez,ilz font de bonne & louable nour- 
riture.La cendre de tous cancres & principale-' 
ment des cancres rons habitans en fleuiies,eft fo- 
lennelle & lïnguliere medecine-cotre la mordre 
du chien enragé. De laquelle chofe m^iftre Be- 
noifl dç Murfîa dit auoir veu merueilleules ex¬ 
périences. Et félon l'opinion de Galien, nul ne 
mourut on.cqnesjqui ^it; vfé de relie poudre de- 
uant l’abhominatioit des eaues. ; 

DE LiA TREILLE, 

. poiJfm .de mur. 

La 
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L A treille eftvn poilTon de mcr,excedant tous 
autres en bôné,fàueur,& nourriture, mais el- 
leeftvn peu de difficile digeftipn , pour caufe 
qu’elle a dure chair,laquelle n’a aucune, vifcofir 
té.Etdône trcfapte nourriture au corps humain. 
Galian efçript les Legatz de R'omeauoir efté au r 
tresfbis efmerueiîlez du trefîauoureuxfoy e de la 
treille, 8c que tant les aimoyent qu’ils baillèrent 
grandes fommes de deniers ppur les treilles, afin 
(ica auoirlesfoyes d’icelles. 

DES PI G MES D E M'E-l\ 

T Es pignes de mer font dallez facilîe & le- 
■^gieredigeftîon.Ilz font de bonne & louable 
nourriture,8c trelprofitable au eprps humain. 


DES EIVISTB^ES. 

JLy a plufieurselpeces d’h uiltres,mais les huy- 
* lires defquelles nous vfons coffimu,nemët,font 
de tresbonne nourriture, 8c font fort louées des 
auçteurs, pour ce que’elles confortçnt inerueil- 
lcufementreftomac. Elles engreffent, elles font 
reftauratiues & donnent,augmétation à charnel¬ 
le copulatiue. 

DE CEF L F S, 

potjfon de mer . 

Cephalus eft vn poiffon,lequel croift dedas la 
nter.Et aufsi en eau douce;.Et ne defeed pas fou¬ 
lent des eaux douces en la mer,mais deicéd volô 
tiers de la mer es eaux douces. Et eft tel poilTon 
I iiij 
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entre tous autres poiflos le meilleur.Celuytoutef 
fois qui eft prins aux eftangs & mauuaifes eaues, 
il eft de mauuaiie & non louable nourriture. 
Cephalus a aucuns poiflons àluy femblables, & 
côbien qu’ilz ne foyent pas d’vne mefmeefpece, 
neâtmoins on en doitauoir lemblable iugemêt. 
DE L’ESTEVF POISSON 


■pSteufeft v» poiflon de mer,lequel eft fouuen 
-*-"tesfois tralporté en Italie, pour ce qu’il croift 
près d’iceluy pays. Il eft du genre des poiflons 
lefquelz n’ont aucunes efcailles, & qui n’ont pas 
la coquille dure,mais il a dure peau, & dure lon- 
guemét(côme vne choie làlléejdeuât q le cuyre. 
Et pourlerôprelefault frapper de mailletz de 
bois.En apyesfe doit coupper par morceaux, & 
boillir & puis mettre auec luy efpices aromatic- 
ques,& adonc faid viande treflauoureufe & de 
louable nourriture. Et pour ce qu’aucuncsfois 
aux fériés en lieu de poiflon, nous vfons delyma 
ces,autremét dides coquilles de mer,à ceftecau- 
fe en fera faide aucune mention en ce prêtent 
-chapitre. 


_ il Ces. ! 

T Es limaces autremét dides coquilles de naer, 
'combien qu’elles ayent la chair di^ficilemét 
digeftible,toutesfois elles font digérées, elles fôt 
de bon, louable & reftauratif nourriflement. Et 


confèrent à la poidrine & au poulmon, &pr°' 
premet confortet le foye,& ouure les oppilatiés. 
Elles profitent pareillement aux ethicques & 
confommez, pour ce qu’elles engendrent vif- 


qud 


ufe 
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qiieufe nourriture, laquelle n’eft pas fi toft con- 
fommée ne reiedée par la chaleur des éthiques. 
La meilleure mode & maniéré de préparer les li¬ 
maces eft de les mettre à tout la coquille dedans 
vn chauderon quafi plein d’eau bouillante,au¬ 
quel foyent iufques à ce qu’elles reeommécent à 
bouillir. En apres leurs telles & poidrines qu’el 
les portét dehors leurs coquilles quand elles che 
mincnt,loyent fequeftrées de leurfdides coquil 
les & puis les enueloper en cendrc:&apres qu’el 
les auront la efté par aucune efpace de temps,afin 
que les cendres boiuet leur vifcofité,les fault fro . 
ter des mains, & finalement les lauer en trois oul 
quatre paires d’eaux chauldes,àcelle fin qu’elltaf 
foyent totalement nettoyées des cendres,&: nuff-' 
feofité. Apres cela les faült froter auec du fel,eaiù 
chaude & vin- aigre, & finalemet les lauer en eau 
froide deuxou trois fois,à celle fin qu’elles loyet 
blanches & claires, & qu’elles demeurent net¬ 
toyées de toutes vitcéfitez: adoncpeüuent eftre 
boullues,roflies ou frites, ou préparées en petitz 
vailfeaux confides & aflemblées auecq’ diuerfes 
cfpices aromatiques, & diuerfes faueurs,félon la 
diuerfité de l’artifice de les cuire. 

DES LIMAÇONS. 

T Es limaçons (ont de diuerfes fortes, & de di- 
■*—'uerfes natüres,les aucuns font de mer, les au¬ 
tres d’eau doulce, & les autres champeftres. Des 
limaçons de mer aucuns font grands, & les autres 
petitz. De la table & coquille des grands Ion fait 
aucunesfois des boucliers, & viennent aufsi aucu 
nesfois à fi excellente grandcur(ainfi cômele re- 


cite Atbert)que Ion fait de leur coquille vne naf 
fôlefèruant aux grandes nauires, & en faiâ-on 
fêmblablement vn gouuernail.-mais tous les lima 
çons de mer ne valent rien pour viande &’nour- 
riturcXeS limaçons ayans longue queüe auec co 
quillenoire ne fontpas aufsi idoines à manger, 
eobien qu’apcuns pauures les mangent comme 
inepte Sç abhominable viande. Les limaçons cha 
peltres lefquelz viuent aux prez & foreftz,font 
de bonne &louable nourriture, & eft la viande 
des nobles perfonnages & gentilz-hommes, lef- 
quelz cliaffentplùs afprement Si ioyeufement 
apres ces limaçons cy auec chiens bien doctes & 
inftruiftz en celle matière félon la mode d’Italie, 
qu’ilz ne font apres les cailles & perdrix. Ces li¬ 
maçons doiuent ellre boulluz , & d’iceux fault 
citer les piedz, les iamb.es, la telle & tout le col 
Et eft à noter que les cçqrfz 'de ces limaçons font 
finguliere medecine & viande contre çpilencie: 
Sont aulsi lemblablement tresbonf pour les ethi 
ques& confommeZjCarilz engrelfent & fentre- 
flauratifz. • 

- DV PUs£'JM. : ...... iqb 

C hop. Ixxnty. ; : : ' Ài \ 

T) Ain peut ellre faid & conllruid de plulieurs 
^ choies,felp la diuerfitc des diuerfes regiôs,re' 
tenant en foy telle nature comme la chofe dont 
il ell faicl & conitruid ; mais pource que le fro¬ 
ment retient principaulté en autres choies, il cft 

{ >lus conforme à nature humaine: & qui plus elt 
epain qui de.luy ell faid, ell meilleur & pl us 
louable 
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louable que tous les autres, Car le fimg qui çft 
de luy engendré eft plus attrempé que celuy qui 
eft engendré & procrée de tous autres grains.Et 
combien que le froment foit de chaude comple- 
xion au commencemet du premier degré,& ob¬ 
tienne attrempance entre humidité & ficcité:tou 
tesfois le pain eft plusehàuld, pource qu’il ac¬ 
quiert plus grand' chaleur parlefour.JLefromét 
duquel Ion veult faire bô pain doit eftre recueil- 
ly en bonne région & de meilleure elpe.ee, doit 
eftre aufsi pefant & mcur.S.on efcorcc extérieure 
roufle tirant fur le iaune,aylt le$:parties intérieu¬ 
res tresblanchgs & grofles,& ne.faul.tlpaj que le¬ 
dit fromët loit vieil* car il feroit de plus feiche & 
mauuaife nourriture:au côtrairc ne doitpas eftre 
tropfraiz cueilly, car il etigédreroit vifqueulç 8ç 
flegmatique nourriture,Sc induiroit oppilations 
du foye & de tout le corps.Doit eftre donc net¬ 
toyé & purifié de toute pouldre & de toutes for 
tes demauuaisgrâins. Le froment lequel peute- 
ftre.gardé en greniers cuëtez & bié aërèz eft plus 
louable & meilleur que .celuy qui eft gardé fouz 
terre en des fûflesrcaries vapeurs lônteuétées & 
eft conferué en fa difpofition naturel! etmais aux- 
foffes en terre les vapeurs du froment méfiées a- 
uec exhalatiôsterreufes &• fùflfoquées par l’obtu¬ 
ration des fofles, donnent mauuaifèidifpofition; 
au froment, veu qu’elles ont en foy qualjtez cpn 
faites à la vie. A ceftè caufe plufieursfont mors 
&periz par l’ouuerture des fofles aufquelles le 
froment auoitlonguement repofé. • 

I>e tel froment donc ainfi eleu foit faùft pain 



net & purifié. Et eft bon de faler vn peu l'eau de 
laquelle il eft pcftry,car le fel ofte la vifcoôté du 
pain.La pafte doit eftre bien fort peftrie,tournée 
& auecq’ les mains aflcmbléercar par cela le pain 
eft rendu plus fauoureux, plus leger,& aufsi plut 
côforme à nature humaine. Soit aufsi le pain bié 
fermenté & non trop dur: car par cela il eft faift 
plus léger, plu$digeftible,plus produ&if, & de 
plus loüable fàng,& fe cuift plus artificielleméî, 
& plus proportionablement. 

Apres que le pain eft cuit & tiré hors du four, 
il doit repolér à tout le moins parlefpacc &di- 
ftanced'vn iour deuant que d’eftre mangé,pour- 
ce q le pain chauld eft mauuais,attraâ:ifde mau- 
mis air, & eft peu conforme à nature humaine. 
T E pain cuit en la palette,le pain fec, & le pain 
-^’-'deux fois cuit,toutes ces efpeces de pain font 
de dure digeftion, caufantes douleurs au ventre, 
& oppilations du foye : elles engendrent pierre: 
aux reins, ce que faid femblablcment vieil pain. 
Lepainfaid de bledlaué & feiché au foleil,&a- 
près qu’il eft moulu,mis en oeuure à tout le fon, 
eft meilleur que celuy qui eft fai<ft de farine pu¬ 
re . Le pain de fon eft pluftoft digéré, & nourrift 
plus legeremct que Tautrermais il eft de pire nour 
riture & plus petite.Lepain mal cuit ne compete 
linon à ceux qui font de complexion robufte,& 
qui continuellement labourent. Oultre ph»le 
pain deuant qu’il fôit mangé doit eftre chappelé 
pource que telle partie extérieure eft trop brofléî 
& de difficile digeftion, & generatiue de mauuai 
fes humeurs.Le pain aufsi doit auoir manière en- 
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tre grandeur & petiteur: carie petit pain eft incô 
tinét percé de la chaleur du four,& eft quafï tout 
côucrty en croufte, & ne dcmourequ’vn peu de 
moüelie:&certes li croufte à caufedefa trop ve- 
hcmente brufleure & defîccation eft la pire par¬ 
tie du pain.Le pain aufsi lequel eft trop grand & 
moins cuit aux parties intérieures,par necefii- 
tédemeure vifqueux & pafteux. Il vault doncq* 
mieux retenir la moyenne forme & manière de 
cuire : ou félon la maniéré de cuire les tourteaux 
àNaples,laquelle eft fort louable,veu qu’ynifor- 
memét la chaleur du four attaint à toutes les par¬ 
ties du tourteau.Le préparatif qui eft fait de pain 
laué eft conuenable pour refroidir ceux qui font 
efchauffez,& n’engédre aucune greuancc neop^ 
pilations, & la meilleure forte delelaucreft,que 
la prefure & leuain trépe vne nuid en eau chaul- 
de,& puis apres aucuncsfoisfoit laué en eaufroi- 
de.Et par ce moyen la chaleur,la vifcofïté & fie 
cité ferôt oftées du pain. Le mil eft tresbon à fai¬ 
re pain: car de fov il eft totalement côforme à na 
ture humaine en toutes chofès:& de luy ou de là 
farine quand il eft emundé, font faidz tresbons 
preparatifz,lefquelz engendrét tresbons & loua¬ 
bles nourrilTemens,lî on les faid cuire auec du 
laid ou bonne greffe. 

DE Z. 

chap. Ixxv. 

D Iz eftchauld & léc plus que le froment, & 
^•plus prochain à attrempance, il eft de grandi 
nourriffemêt, déclinant à ficcitérmais fil eft cuit 
auec huile d arcades,& fücre, & apres mis en eau 
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de (on,il eft adoncq’ de meilleure & plus grande 
nourriture, il augmente la matière de copulation 
charnelle, & engreflele corps:mais Pii eft cuit en 
eau pure il reftraind le ventre, fon vfage excefsif 
nuift à ceux qui ont de couftume auoir douleur 
au ventre. 

DE RJ) BIL IFJA . chdf. Ixxvi. 

R Obiliumeft vne efpece de graine que Ion ap 
pelle vulgairement pétitz pois,il eft froid au 
commencement, & porte attrempance en froidu 
re & feicheté,il eft de petit nourrifle met, il engen 
dremauuais fàng, 8c donne empefehement aux 
nerfz,& n’induift pas li grande vifquofité que la 
feüermais quand il eftemundé il engendre meil¬ 
leure & plus profitable nourriture, fon broüet 
donne remede contre la toux, 8c douleurs poi¬ 
gnards en la poictrine. 

DE Li/C R^/£yE. chip. Ixxvij. 

T A raue eft chaulde au fécond dégré, & humi 
■*^de au pmier degré,elle eft de facile digeftion: 
& entre les autres herbes & racines elle eft de grâ 
de nourriture : combien qu’elle engendre chair 
molle& flegmatique,à caufe de fa vétofité & in¬ 
flation. A cefte caufe elle augmente charnelle co¬ 
pulation & là matière, elle engrelfe le corps, & 
proprement quand elle eft: cuite au feu, fi la pre¬ 
mière deco&ion iedée è-lle eft recuite en la fécô 
de eau elle acquiert attrempance de fà .fubftance, 
& médiocrement engendre nourriflement entre 
le bon & mauüais: & fila première & fecôde de- 
codion icdiéeeft tiercement boullue conioinde 
& afteblée auecelpiccs'aromatiqiies & auectref- 

grafle 
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grafle chair elle en eft meilleure, & eft fa vétofité 
oftée.Les raues non parfaidement cuites engen¬ 
drent ventofitez & oppilatiôs du corps. La raue 
faid vriner,eftaind la foif,& profite cotre la ddu 
leur delvrine. 

DE L^î \VE. 
chaj?. Ixxviij. 

T Es autheurs dient que la rue eft meilleure & 
L-'plus naturelle quâd elle croift cotre le figuier. 
La rue verde eft chaude & feiche au fecôd : mais 
celle qui eft feiche a fes qualitez au tiers degré. 
Son vfage propremét eft es faulces,elle conforte 
laratej’eftomac, le ventre, & deflie & ofte leurs 
ventofitez,elle ayde à la digeftion, & induift ap¬ 
pétit,elle côferme à Teftroidure de la poidrine 
ague & efclaircift la veuë, elle donne remede cô 
treparalyfie & frigidité des nerfz,elle garde de 
fentir & odorer les aulx & oignôs quad on les a 
mangez, elle faid mourir les vers du corps, elle 
oftelesdefirsde charnelle copulation en fèichat 
famatiere.Son ius quand il eft beu cotre tous ve¬ 
nins,& comme défias eft dit, quand elle eft man¬ 
gée auec la noix, elle donne remedepreferuatif 
de tout mauuais aïr,venin & peftiience.Ce neât- 
moins manger grande quantité de rue,eft grand 
mal & choie perilleufe.Etfault garder entendue 
ment qu’auec la rue ne foy ét mangez petitz vers 
de couleur verde ,lclquelz elle a de couftume 
produire au prin-tempsen lès fueilles,& iont dif 
ficilement cogneuz,à caufe qu’ilz font de la cou 
leur des fueilles : car ilz font mauuais, & produis 
feat venimeux & pernicieux elfedz. 
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. chap. Ixxix. 

R Ofmarin eft vne efpece de mariolaine, pour 
& à caufe de l’odeur qu’il a femblable à mar- 
iolainc & à l’encens blanc.fon vfage eft aux faul. 
ces:& pour l’odeur de la chair roftie, fa fleur en¬ 
tre aux confe&ions cordiales, car elle efiouïft j 
le cœur,elle ouure les oppilations du foye&de 
la rate,elle refolue les ventofitez d^es entrailles,& 
conforte le ccrueau fil eft débilité par froidure. 
DES ESPIN^CKJ. 
chdp. Ixxx. 

■pSpinars font frois & humides au premier de- 
■*-'gré:combien qu’aucuns dient qu’il z deeline't 
à attrempancc, ilz ont vertu laxatiue,abftcrciue 
& referme, ilz font conuenables à la gorge.au 
poulmon,au foye & à l’eftomach, ilz font aufsi 
de bône nourriture & meilleure que les treffles, 
& proprement profite aux colleres & fanguins. 
Dr CRESSON, 

Chap. Ixxxi. 


T E feneçon autremét dit creflon, duquel com 
*-^munement vfonsauxfaladcs &es herbages, 


croift en eaux crues & dormantes,ila chaulde& 
feichcvertu,& fair bien yriner,il purge les reins 
& la vefsic de graueilc,& rompt la pierre fiaucu* 
ne en y a. 

DE SP^tB^ytGrs. 
chdp. Ixxxij. 

CParagus eft chauld & humide au premier de- 
u gré,iaçoitce qu’aucüsdiét qu’il foit prochain 
à attrempance.Entre les autres herbes il eft quafi 

le plus 
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le plus nourriflant, il augmente la matière de co¬ 
pulation charnelle, il lafche le ventre & mitige 
fes douleurs, il efchauffe les reins & les purge de 
lagrauelle, & femblablemcnt la vefsie en prouo- 
quantrvrine,il ouure les oppilations du foye & 
de la rate,il n’eft pas toutcsfois fort conucnable à 
l'eftomach, & induiftaucunesfois abomination 
de li viande. 

DT SENE VE . 

cbap. Ixxxiij. 

OEneué duquel nous vfons à faire mouftarde & 
^autres faueurs eft fec iufques au cômencement 
du quart degré,il profite cotre la toux antique & 
afpreté delà poidrine,il couppele flegme & au¬ 
tres vifqueux, il müdific & nettoyc les humeurs 
du chef: parquoy aucuns dient qu’il clarifie la 
veüe & incite charnelle copulatiô par fa chaleur. 

de L^C SEMENCE Dr CHE NE ns. 

Cbap. Ixxxïtij. 

CEmence de cheneuis eft pefehée par artifice, & 
celle eft faide vne malfe reduide en la for¬ 
me & maniéré des grandes piles,& eft gardée par 
aucuns temps. A cefte caufe en aucunes régions 
& païs eft d’icelle faid vn préparatif lequel cf- 
chauffemoult. Cefte femence grauela tefte, 8c 
nuift moult à feftomac, & pour cefte caufe fon 
vfage n’eft point loiié. 

Dr SEL. chap. Ixxxv. 

T E fcl (oit artificiel ou aquatique il eft de plu- 
*- > fieurs fortes, & tant plus eft afpre en lcure,tât 
plus eft chauld,ilinduift appétit,& parluy lefto 
K 
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mac prend plus afprement la viande dont eft eau 
fée meilleure digeftichil couppc le flegme & hu¬ 
meurs cruz,& les garde de putréfaction. L’vfage 
de fel a befoin de modération,combien que grau 
de quantité de fel foit plus conferme aux flegma 
tiques, & la moindre quantité aux colériques. 

DE SIMVL i/t. ch dp. Ixxxi. ' 


ï) Ar fimulanous entédons ce qui f enfuir, c’eft 
afoatimV nnanrJ \p KIpH pft parfaitement laué 


afçauoir quand le bled eft parfait 
& nettoyé de toutes ordures,le fauît mettre fei- 
çher, & puisl’efcachcr en grofles parties & lerô- 
pre auec la meule,apres ce le broyer de rechef & 
rompre plus menu tant qu’il foit quafi en farine, 
&'puis lelaiffer à tout le fon,& en faire painainfî 
comme il eft apporté du moulin : car adonc il e- 
ftaint chaleur & la foif,il profite à ceux qui ont 
le foye chault,mais forge ainfi appareillé affroi- 
dift. 


DE L^C S^CVL GL 


L 


Ch dp. Ixxxvij. 

A fàuïge côbié qu’il y en ait aucune fauuage, 
l’autre doméftiq & frache: toutesfois nous 
auons la domeftique & friche en vfàge de vian¬ 
des,elle eft chaulde & feicheau fécond degré, & 
confortele terueau & l’eftomaaelleeftielbluti- 
ue des ventofitez,& appetitiue des oppilations. 
Lafaulgeéft iniuftement d’aucuns blafphemée, 
que d’icelle les crapaux foyent engendrez, qu 1 
fontbeftesvenimeufes.Ce neantmoins pource 
qu’elle a pkifieursjbrâches pleines de grottes fueii 
les,& caulàntes vmbrageefpoifleen efté,lescra¬ 
paux courent voluntiers fouz la mention d’icel- 
Ie.Pour 
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le.Pour celle caufe les êxpers iardiniers ont acou 
Humé de mettre la rue(Jaquclle toutes belles ve~ 
nimeufes fuyent)aupres & ioignant de la fauîge, 
DES F A VL X CHAMPIGNONS. 

Chdj>. Ixxxvitj. 

/^Rande différence y a entre les champignons 
''-'lefquelz croiffenten vnenuiétparla roieeen 
beau pré gras& fertile, & entre les autres qui croif 
fent fur vne piece de bois ou fur arbçe pourry 
par force d’humidité,lefquelz vulgairement font 
appeliez empoulles par limilitude,pource qu’ilz 
font enflez gros & ronds côme empoulles : tous 
champignons ne font pas empoulles, & nô au co 
traire,ilz font de difficile digeftion, & induifent 
difficultéde vriner, ilz engendrét gros & melan 
colique nourriffement, & par la comeftion d’i- 
ceux viennent aucunesfois,paralyfie> apoplexie, 
& autres venimeux accidés,comme deflus eft dit 
des champignons. Ces faulx champignons cy 
n’ont aucune làueur: & combien que tous ne va 
lent rien, toutesfois les blsncz (ont les meilleurs, 
lefquelz n’ont point mauuais odeur, & propre¬ 
ment l’ilz font meflez auec lel & elpices aroma¬ 
tiques. Ce neantmoins fault entendre que ceulx 
que nous appellôs empoulles en celle région ne 
doiuent pas eftre mis au chapitre des faulx cham 
pignons,ny des champignons Amplement : Car 
les anciens Philofoph.es en font vn chapitre dif» 
ferent, auquelplufieursmédecins font deceuz: 
& dient les docteurs qu’il y a vne forte & elpece 
de ces empoulles qui eft tout vn monceau corne 
vn genitaire,& font telles empoulles profondes, 
K ii 
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& croiflenten terre fablonneufe corne les cham¬ 
pignons: & eft telle elpece de doulce faueur decli 
nant à doulceur,quand eft côparée aux champi- 
gnôs & empoulles:& ne dit on point que ces em 
poulies cy foyet nuifibles côme les châpignons 
& les empoulles.Cefte cy a moindre frigidité en 
foy que les châpignons & empoulles,elle eft suf¬ 
fi ventofité auec la ficcité de fa fubftance,laquel¬ 
le chofe eft cogneuë quand nous voulons com¬ 
prendre là parfaite decotion fouz la cidre : car 
elle rend vn fon auec aucunes ventofitez, par 
quoy elle incite charnelle copulation en augmen 
tant là matière. Et de cefte forte d’empoullea en» 
tendu Galian quand il a dit que les empoullesne 
font pas generatiues de mauuaifes humeurs,la¬ 
quelle chofe fe peut perluader par leur odeur a- 
romatique, & la doulceur de la faueur qui eft en 
elle,& principalemét quand elle cômence à noir 
cir.Les empoulles croilfent enuiron la moitié du 
temps d’automne premieremét blanches dedâs, 
& vers l’hyuer commencent à noircir : & quand 
elles font dedans parfaitement noires elles corn 
mencent à pourrir au cômcncemêt du prin-téps 
& le conuertiflent en vers.Plufieurs ont dit cefte 
forte d’empoulles eftre chaude,pource que la nei 
ge fe fond facilement delfu$:Et aufsi ont dit que 
fa nature incite copulation charnelle. Ce neant- 
rnoins la vérité eft au contraire,c’eftafçauoir que 
tous genres d’cmpoulles font de froide comple- 
xiommais cefte efpcce deffus déclarée à caufe de 
fon odeur aromatique & doulce faueur décliné 
moins à frigidité, & eft plus prochaine d’attrem- 
pance. 
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pance.La neige fond facilement furies empoul- 
lesjcar d’icelles continuellement & aufsi par la 
terre graffe eftat autour lesvapeurs humides font 
eleuez du hauit putredinal, parquoy aucune for 
te & maniéré de moufehes habitent voluntiers 
defiusles empoulles, & aufsi ne croiflent point 
les herbes autour d’icelles empoulles: Car corne 
elles fbyent engédrées de pourriture,par la grefc 
fc de la terre,de laquelle aufsi elles font nourries: 
toutesfois elles incitent copulation charnelle no 
pas par leur chaleur,mais à caufe de leur ventofL- 
té & de la matière de copulatiô charnelle, laqueî 
le eft engendrée des empoulles, laquelle forte 
d’empoulles ou femblables à icelles croiflent aux 
plaines & aux prez,& commencent à fortir hors 
la terre enuiron le my prin-temps : Ht n’ont ces 
empoulles cy aucune doulceur & odeur, & le? 
trouuent Ion feulement durant les chaleurs du 
temps,mais les odoriferat.es empoulles & fàuou-; 
reufes ne font trouuées qu’au téps froid, depuis; 
automne iqfques au cômencemét du prin-téps.. 

. DES GRAPPES DE I S IN S. 

Ch dp. Ixxxix. _ ‘ 

'T’Ous les autheurs & philofophes font dac- 

A cord que les grappes de raifins, c’éft afçauoir 
les raifins des vëdanges,& les figues cftâs en bon - 
ne maturité, font meilleurs que tous les autres 
fruiâz,pource qu’ilz n e font aucunement nuifi- 
bles.Les raifins de vendanges bien meurs engen- 
drët louable & bon fang, & propremét f’ilz font- 
cueilliz de deux iours du mois,deuât qu’ilz foiét 
mangez: car filz font mangez incontinent apres 
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qü’ilz auront efté cueilliz,ilz font infîatirz,& en¬ 
gendrent humeurs pires & cruz. Silesraifins de 
vendanges font parfaitement digerez.ilz engref 
fent, & eft leur efcorcc froide & de difficile dige 
ftion; mais fi elle en eft fequeftréefilz font adonc 
de facile & legerc digeftiô.Si les pepis font aual- 
lez tous entiers, ilz forte-nt tous entiers du corps 
fans aucune lefion. Ceux qui mangent grande 
quantité de raifins de vendanges, fédoiuent pre¬ 
mièrement spurger des humeurs fuperfluz, & a- 
pres facilementengreflentpai- la comeftion d’i- 
ceuxraifins, de laquelle chofe les iardiniers en- 
fàns des vignerons, & autre menu peuple en don 
nentbon tefmoignage,lefquelz ne mangent en la 
faifon des vendanges quafi autre viande que rai- 
fins & figues, & fie trouu et en ce temps plusgras 
qu’en toute l’année : là greffe toutesfois acquife 
des grappes de raifi ns & des figues eft de facile re 
fblutiôjôe eft icôtinct fondue,pource qu’elle en- 
gëdre chair molle & enflée. A cefte caufe la grap- 
pe dêraifin eft meilleure & plus profitable quâd 
elle eft pédue d’yn iour deuat qu’elle ioit magée. 
DES B^AlS-lNSDR K^AB^ESME. 

Chdfr. xc. : | 

O Aifins leicheziaufoleiî.que nous appeîîos rai 
fins de Karefme ont conformité auec les rai- 
fins deflufdtâz en dotilceur,aufterité & pontici- 
te. -Ceux iefquelz participer de plus grande dôul 
ceur, déclinent à chaleur félon plus grande ou 
moindre douîceur.Et tout ainfi & en la maniéré 
cdnimétaucuns.raifins.ônt des pépins & les au¬ 
tres n’en ont point: tout-ainfi feniblabkmét font 

les 
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les raifins de Karefme. À cefte caufe quand il eft 
commandé à quelque malade de prendre des rai 
fins de Karefme fanspepinsfion peut ehtedre les 
raifins defquelz Ion a ofté & fequeftréles pépins. 
Il n’y a aucune differëce aux raifins de Karefme, 
f ilz font faidz de groffes grappes ou de petites. 
Les meilleurs toutesfois font les plus doulx & les 
plus gras,ayans la peau moult fubtile & déliée. 
Ilz profitent grandemët au foye,en ofiant les op 
pilations,en confortant la digeftmedu fang, éc 
nettoy et le flux du foye par là proprieté,ilz con¬ 
fortent la rate,ilz ouurent les voy es des reins 8c 
de la vefiie en les confortant.Plus ample nourrif 
fement donnét les raifins fecz que les raifins vers 
& font de meilleure nourriture, ilz confèrent au 
poulmô, à la toux,à la difficulté de fhaleine, 8c 
tiennent le ventre humide : toutesfois iaçoit ce 
que tous raifins foy ent amiables a l’efiomach 8c 
au foye-,ce neantmoins les raifins afpres 8c ayans 
aucune acetofité confortent plus l eftomach que 
les raifins doulx, & font plus fiiptiquesjen hume 
fiant m oins le ventre. Quand ion veuk nourrir 
quelquemalade,ouurir les appilâticins, amollir 
le ventre,conforter le foye, & donner confort à 
lapoifirine, Ion doit prëdre îes pii usgras raifins, 
& en ofter les pépins, mais fi nous voulons con- 
ftiper & reftraindre le ventre, nous deuons pren 
dre iceux raifins & les manger auec leurs pépins, 
& propremët les raifins afpres & non doulx: tou 
tesfois ainfi comme les raifins fortifient & pren¬ 
nent diuerfité par la variation des régions, ainfi 
prennct ilz diuerfité felonJes grappes maigres. 

K iiii 
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Dr FIN. 
chap. xci. 

\7In eft vne liqueur preifée des grappes delà 
* vigne fi bône qu’il n’y a aucune autre liqueur 
(pour commun viage)qui lbit plus apte,côuena- 
ble ny accommodante à nature humaine.Et cer. 
tainement oneques homme ne fceuttrouuer par 
art,ou par nature chofe qui peuft fupplier l’offi. 
ce du vin en bonté & conformité:Mais qui voul 
droit ou ieroit fi hardy d’eicrire.ou narrer les ver 
tus du vin accumulées, dôtileftparlesPhilofo- 
phes & autres autheurs extollé, il feroit plus veu 
designorans,quedesfçauans eftre amy du vin. 
Suffife dôc narrer & exprimer aucunes de Tes ver 
tus {j>eciales:que le vin donc prins & aflumémo- 
deremét,n’yade viadeny breuuage fibonrmais 
au côtraire n’eft point de viades ny de breuuages 

f >ires q le vin beu excefsiuemêt,le vin eft de grld, 
oüable & tresbon nourriflement,comme deffus 
eft dit aux reigles generales. Et notez qu’il n’y a 
aucune choie comparable au vin qui puifiefi 
toft fubuenir aux deffaulx denature:parquoyfe- 
Ion la couftümedes Sarazins aufquelz félon leur 
loyle vin eft prohibé, leur eft loyfible & per¬ 
mis d’vfer feulement devin en leurs grandes & 
extremes necefsitez,& quad nature leur défaut 
car incontinent il refocile vertu & engendre nou 
ueauxefpritz, &nouuelles nourritures,pource 
qu’incontinët de ià propriété eft couru au cceurj 
& ne trouue Ion aucune viande ou breuuageqd 
foit fiteonfortatif.de chaleur naturelle comme le 
vin:pourcç que fà chaleur eftfemblable & con¬ 
forme 
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forme à chaleur naturelle à caufe de la familière 
conuerfation qu’il a auec nature humaine.Le vin 
aufsi Pii eft beu modérément, & corne par raifon 
appartient il conferuela fànté corporelle,il côfor 
te la vertu du foye, & de l’eftomac, auec leur di- 
gefliue.Et en ouurant les paflages des veines,fait 
penetrer la nourriture par tout le corps. Il engé- 
dre clair làng, & clarifie celuy qu’il treuueeftrc 
trouble, il ouuré les oppilations du foye,& de la 
ratte,& nettoye les reins & la vefsie, il ofte & re- 
gettela tenebrofité du cœur,en coroboranttou* 
tes les vertus corporelles, & fpirituelles,&nô feul 
lement du corps, mais donne les forces de lame, 
quand il eft beu par modëratiô. En ce cas aufsi il 
ague tous les fens, il donne fciéce & ingeniofité, 
il ague les forces de l'entendement,il donne lyef- 
fe & audace en repellant toute triftefle,il fait pre- 
fumer &r entreprëdre grades chofes en toute rai- 
fon.Le vin aufsi prins&affumé auec deue pro¬ 
portion eft conforme à tout aage,en tout temps, 
en toutes régions & à toutes côplcxions.Aux en- 
fans certainement eft conuenable de donner vn 
peu devin compettemment trempé & modifié 
d’eau,car leur donner pur,feroit adioufter & met 
tre feu auecques feu. Aux ieunes hommes en 
plus grande quantité auec moins d’eau: car pour 
la force de leur cerueau & des autres mébres peu- 
uent mieux endurer le vin & plus facillcmët eftre 
gardez& preferuez qu’il ne leur nuyle. Aux vieil 
les gens le vin profite,car le vin corne dit le philo 
fophe eft le laid des vieilles perfônes. Mais pour 
la débilité de leur cerueau ne pcuuet pas fi facil- 
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ïement eftre preferuez qu’il ne leur nuyfè. A 
ceftecaufeil fault telle portion & quantité de 
vin,& donner aux vieilles gcns,qu’ilz le puiifent 
porter& endurer fans aucune violëce.En froyde 
regiôeftcôuenable de plus boyre de vin,mais en 
ehaulde région, en fault moins boire. Et auec 
ce qu’il foie bien attrempé d’eau. Semblable¬ 
ment & proportionnablemét enhyuer plus que 
en efté, félon la diuerfité du temps, & à caufe des 
chaleurs & extradion de la foif. Mais moins en 
ehaulde région en efté qu’en froyde. Et adone 
ceux qui ont chauldès complexionsy doiuent 
mettre beaucoup d’eau , & pareillement ceulx 
qui ont chauldès coï&plexions que nous apel- 
lons colleres, car adonc le vin leur profite, pour 
ce qu’il appaife la colîere,qui eft vn humeur 
chauldSc fec par les reins, & la vefsie.Le vin aufsi 
conféré à complexion froide & humide, qui eft 
appelles flegmatique.Il couppe les humeurs vif 
queux,les meurift &refolue par la chaleur,il pro 
fiteà froide & humide complexion : quieftap- 
pellée mélancolique, & faid fortirles humeurs 
mélancoliques, en oftant leur vertu nuifible.Ü 
competeaux chaulxSt humides, que nousap- 
pellôsfanguins.Car il engédrebon fang & clair 
(comme cy deflus eft dit,). De diuerfes cholcsie 
trouueîe vin diuerfifié ou de la regiô,en laquel¬ 
le il eft produid,ou de diuerfes efpeces de vigne 8 
des grappes defquelles il eft prefuré, ou parl’o- 
deur,ou par la coulçur,ou par la force & puilfan 
ce, ou parla debilité&foyblelTe,ouparlanou- 
ueauté,ou parladecodion,ou par l’antiquité & 
artifice. 
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artifice. Nous voyons aufsi aucunes fortes de 
vignes, & auîcunes régions produire meilleurs 
& plus louables vins que les autres, defquelz 
eft bon croire aux vignerons expers en celle 
Icience. 

Le vin doux eft gros & chauld, au fecôd & au 
premier degré, contenant humidité, & n’eft pas 
îi bon que les autres vins. Car il engendre grofle 
nourriturc.il trouble le fang & n’eftaint aucunc- 
metla foif.Maisaucunesfoisraugmete. Et quâd 
il eft méfié auée autres humeurs dedans le corps, 
il pourrift incontinent, & eft conuerty en hu¬ 
meurs collerjcques. Le vin lequel eft doulx.a 
force de nuyre à tous les membres, excepté à la 
poidrine & au poulmô,dcfquelz ilouure les op- 
pilations.Son vfage excefsif engendre ydropifie. 
Parquoy il préparé le corpsàydropihe.De l’v- 
fage du vin doux, donc il fe fault abftenir & 
garder. Levin afpre lequel plus 1 ou uent eft pro- 
duict en pays de môtaignes,eft dit& réputé froid 
de plufieurs audeurs, il eftraindlapoidine. I! 
mort feftomach, & induift les effeôtz de vin-ay- 
gte.Le vin lequel obtient faueur entre douçeur 
& afeetofité eft treflouable, réputé par les au¬ 
deurs, propremet fil eft odoriférant^: aromati- 
que,non ayant odeur aguë, graue ne eftrange. 

Q Vand aux couleurs du vin, il fault enquérir 
& inueftiger lexperiéce des lieux,car en au¬ 
cunes regiôs,les vins blacz font meilleurs que les 
noirs. Aux autres regiôs les noirs lont meilleurs 
que les blancz. Mais communément félon lopi- 
niô des philofophes parlans du vin,les vinsayas 
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couleur de for, vins clairetz, vinsfoublancz, & 
generallement vins ayans moyenne couleur,font 
meilleurs que tous autres vins.Les trefpuiflans & 
fumeux efchauflfent par trop le corps, & la telle. 
A celle caufe leur vfage continu ell mauuais. Les 
vins debiles & aquatiques font de petit nourrif- 
fèment. Les meilleurs donc font ceux qui font 
moyens entre les vins declairezrles vins vieilz & 
les vins nouueaux font fort variez en nature. Lï 
nature du vin nouueau dure vn an ou plus félon 
plus grande ou moindre puifiance qu’a le vin, 
car le vin fort & puilfant enuieilliil plus tardiue- 
ment & le vin foible & aquatique plus toll que 
Iautre. La vieiîlelfe du vin cômance à la quatrief 
me année. Celuy donc qui pourraifon de fon 
aage cil plus loué des au&eurs ell le vin de la fin, 
& terme de la première année, iufques au com- 
mancement de la quatrieline,car le vin nouueau 
& celuy principalement qui depuis peu de téps 
ell fait,ell chauld au premier degré,oppilatif du 
foyerputrefaélifdes humeurs,ebulatif, vétofeux 
&inflatif.Le vin vieil de quatre ans ou plus, eft 
chauld & lec au tiers & quart degrez. Et de tant 
plus ell chauld,de tât plus ell fort & puilfant. Ce 
vin cy nourri 11 peu,& enyuretoll & foubdaine- 
mét.Et quad il ell trop vieil il acquiert làueura- 
mere, & pert la propre nature du vin . Et cil fon 
vfage mauuais.Mais le vin moyen de la première 
année iufques à la quatriefme ell chauld & -fèçau 
lècôd degré. Celuy vin cÔme peult dire entédu 
par les chofes cy delfus diéles,ell le meilleur Je- 
quel ell odoriférant & aromatique nô bruflé par 
decoéliofl 
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dccotion & non artificiel, maiseekiy qui ttetie 
moyen entre le blanc & le noir,entre le doulx& 
l’afpre,entre le puiiïànt & l’aquatique, & entre le 
nouueau & le vieil.Par artifice aufsi féblablemet 
le vin acquiert diuerfe nature. Car félon lesdi- 
uerfesefpeces,ilaymeladecocHon: & fon moult 
cuit,& boullu,eft rendu plus vineux, plus puif- 
fant& plus fumeux, car les parties vin eu fes au 
mouft font méfiées auec les terreufes & groffes, 
& toufiours en la decotion les plus greffes par¬ 
ties font retenues, &demeuret.Et les aquatiques 
lefquelles au regard des vineulès fôt méfiées auec 
les terreftres font plus fubtilles, & font refoluées 
par telle decotiô. A cefte caufe le vin cuit pour 
ce qu’il eft moins méfié auec les parties aquati~ 
quespourrift plustardiuement & eft plus lon¬ 
guement gardé fans empirer. Il demeure donc 
vineux & aquatique,eft euaporé par la vertu du 
dufcu:delaquelle choie le contraire feroit fait 
fi le vin parfaitement & entièrement dépuré e- 
ftoit cuyt.Comme il appert du vin diftillé ou les 
vineules & puifantes parties du vin,lont efleuées 
par lafufmée:& font conuerties en eau ardante, 
laquelle nous appelions eau de vie ou de vin. Et 
les parties de l’eau fans faueur refidet au fonsdu 
vaifleau de la diftillation comme eau, & les ve- 
nimeufès parties demourans ^u fons du vaiffeau 
fequeftrées, font réduites plus fubtilles que les 
parties aquatiques. Et ce qui eft plus fubtil eft 
plus toftrefoluparle feu,mais de ladecotion 
de vin vieil & de pur, les parties venimeufes font 
refoluées des aquatiques : icelles aquatiques de- 
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mourans en bas. De laquelle chofe le côtrairceft 
veu par le mouft. 

L E vin aufsi a vertu finguliere par ce qu’il 
tyieàfoyla vertu de toutes les chofes méf¬ 
iées ou decoâionnéesauecques luy, au moyen 
dequoy aucuns des anciens médecins gariffoiét 
toutes maladies par le vin, car certainement du¬ 
rant le temps de vandanges, ilz preparoient di. 
uerfes fioles, & autres vaiffeaux de mouft, parla 
decodion des médecins, & félon l’exigence des 
di uerfes maladies. Et ainfi referuoient les vins 
ayans vertu des firops & médecines, félon l’exi¬ 
gence de chafeune maladie. Toutesfois fi au¬ 
cun en hyuer vouloit boire le vin de l’année pre- 
fente, faire le peult par deux meilleurs moyens 
defquelz vfent les princes volôtiers, foiet cueil¬ 
lies les grappes eftans en bonne & parfaide ma¬ 
turité, & par trois iours, ilz foyent expofées àla 
chaleur du foleil, &iufquesàce qu’elles foient 
aucunement paflees & feiches. Et puis foyent 
oftez les pepins,& lesraizins cloz & fermez. En 
■apres ait telle & fi grande quantité de grains que 
ilz puiffent emplir la moitié d’vne fiolle. Apres 
ce foît mis par deffus lefdidz grains bon mouft, 
iufques à ce que ladide fiolle fbit pleine. Et pour 
vray tel vin clarifie incontinent.Et côbien qu’il 
foit nouueau, il n’eft poit toutesfois oppilatifdu 
foye,ventofèux,inflatif,ne ebulatifdes humeurs. 
Tdbruuageeft volontiers baillé par médecins 
aux princes & corps viuans délicatement. L’au¬ 
tre maniéré cft de prédre les trois pars du mouft 
& vnepartie d’eau mefiez & bouliuz enfeœble, 
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iufques à la refdution de la quarte partie, tel via 
eft dit laué.Et combien qu’il (oit nouueau.il pert 
toutesfoisla malice du vin nouueau . Au furplus 
de l’artifice du vin eft bô de croire à ceux qui de 
telle expérience ont vfé. 

L Immodéré & fuperflu vfiige devin eft trefi- 
mauuais à lame, au corps, & aux humeurs, 
car il effemine l’homme, & engrofsift l’engin & 
entendement. Il faitauoir regard aux chofesin- 
ferieures terriennes & tran fitoires. Et faid défi- 
prifer les chofes grandes, magnifiques & perdu- 
rables.Et n’eft pas de fi grade vertu l’vfàge de vin 
modéré, que l’immodéré eft de grand malice & 
peruerfité, car il débilité le cerueau & Tes ver- 
tus.il engendre tremeur au cœur, paralifie, apo¬ 
plexie & fpafmeJEt eft à noter q le vin n’mduift 
pas Tes mauuaifes pafsios pour raifon de fa quali¬ 
té, car telles maladies font froides, & le vin eft 
chaulcLMais comme dit Ariftote en la tierce par 
tiède fies problématiques, le vin par fia naturelle 
chaleur refifteroit à telles maladies, & moult 
profiteroit. Mais par accident leur nuift. C’eft 
à fçauoirpar exces, & les fait aduenir. Pour ce 
que de fioy il eft penetratifi, & faid penetrer les 
humeurs vifqueux,&cruz auxmébres loigtains, 
& aux nerfzjlefiquelz de foy ne fieroient pas pene 
fratifz, &ainfi telle frrgidité induift maladies, 
outreplus le vin beu en grande quatité n’eft au¬ 
cunement digéré enl’eftomac. Et à caufiedc (on 
ai uytié & conformité qu’il a auec nature humai- 
ne »ii eft des mébres,tyré làns digeftion.au moyen 
duquel ilaygrift. Et eft le vin aigre cnnemy des 
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membres & induift froides maladies.L’immoJc* 
rébruuage de vin induift ebrieté, & fi-equantee* 
brieté, oftant tous lesfens naturelz, & débilité 
tous les membres . Ebriété certainement a pla. 
fieurs caufes,car ceux qui ont plus debille cerue 
au font les pîuftoft enyurez pour ce que leur cer 
ueaun’apaslapuiflance de reftfter aux vapeurj 
vineux & à leur vertu nuyfible. A ccfte caufe 
telz perfonnages fedoyuent garder & abftenir 
de boire vin fort, & fumeux Pilz ne le modifient 
raifonnablemët cfeau.Ceuxaufsi qui ontaccou- 
ftumé de boire peu de vin, encourent plus facille 
ment ebrieté.M ais les biberons & tauerniers Pen 
enyurét en plus grande difficulté, pour ce q par 
couftume inueterée leur eft acquife refiftence cô 
tre le vin.La famille aufsi comme petits enfans,& 
ceux qui vfent peu de viande acquièrent plus fa. 
cilement ebrieté. Car le montement du vin au 
cerueau non empefché de quelque chofe quece 
foitinduift pîuftoft ebrieté.Le vin femblablemét 
paré,fumeux,& puilfant induift plus facilement 
ebrietc.il eft à noter que plufieurs chofes mef- 
Iéesauec vin,induifent à plufieurs ebrietez,com¬ 
me les raifins cueilliz en la vigne au temps de ve- 
danges meflez & efprains parmy le vin vieil, ou 
le bois d’aloes, lefquelz lans refiftance induifent 
ebrieté auec le dormir doulx & amyable. Ce qui 
plus toft &plus fortenyure vne pcrfonne, c’eft 
de mettre auec le vin 1 eau de la decodion de 
lolion, & encore plus fort eft l’eau de la deco- 
<ftion delufquianus,que nous appelions hane- 
banerou de mandragoirerencore plus afprement 
eau dacbc 
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câu d’ache. Ety a aucunes autres confe&ions 
compofées,cauftntes merueilleufement ebrieté, 
lefquellesnefontlicitesne conuenables de recU 
ter, pour obuier à la maiice des peruers, & eft à 
noter q le vin trempé d’vn peu d’eau,enyure plus 
facilemét & pluftoft que le vin pur, pour ce que 
fi peu d’eau , fait pluftoft pénétrer le cerueau 
par aucune refiftenceaueclevin:maisle remede 
contre ebrieté elïlonguemët & fubitement dor¬ 
mir apres icelle,ou prédrelebruuagedu cytron, 
ou prédre & mager de k coriande feiche,broyée 
auec autant de fuccre blanc, à la quâtité de deux 
cueillerées. Et apres cela,boire le ius de coings, 
boire aufsi de f eau froide auec vin-aygre.Et fer- 
uéttoutes ces chofes cy,pour ofter ebrieté,&fé- 
blablementle bruuaiged’huyile pure, 8c la corne 
ftion des choux, ainli comme le recite Ariftote 
en fes problématiques, mais odorer & florcr ca- 
phoram & le fandail, par foy ou meflez auec eau 
rofe,allégé & appaife ebrieté.Semblablemét au£ 
fi la comeftion des myettes de pain trempées en 
vin-aygre,& plufieurs autres côfediôs ont com 
pofé les anciens philofophes,oftans & appaifans 
ebrieté & gourmandile, lefquelles icy eferire 8c 
narrer,feroit chofe fuperflue 8c trop prolixe. 

DF S F C C . 
cbap. xcxij. 

CVccre eft laxatif, 8c abfterfif, mais le fiiccre 
^dépuré eftehauld & humide au premier de¬ 
gré. Il engendre bonne nourriture,il ouurc la 
poiétrine, 5c adoudft fon alpreté,il profite à 



f eftomach collerique,& eft facilemét couerty en 
collere. L'vfage du fuccrc quant aux corps fains 
eft bon aux confedions & preparatifz, & ac . 
quiert telle vertu comme la chofe auec laquelle 
il eft meflé & confid. 

REGIME DOMESTIQUE Qv’m 
chacun doit garder pourfa fànté. 

r T 1 Oy qui veux auoir fànté corporelle ietede- 
* monftre & enfeigne,que fi tu defires confer. 
lier longuement la vie humaine en fanté & pro- 
fperité,&par ce moyen fuir & euiterplufieurs 
perilz de ton corps, que tu entendes & retiennes 
diligemment ce qui f enfuit. 

Q Vand tu te leueras au matin de tô lid extés 
vn peu les mébres de ton corpsrcar par telle 
extenfion nature eft moult confortée & chaleur 
naturelle corroborée & fortifiée és membres. 
Apres cela pigoe les cheueux de la telle, car par 
telle pedination les ordures & immundices delà 
telle & du cerueau font nettoyées & abftergées, 
le chef totalement purifié, & les cheueux,la telle 
& le cerueau en font plus legiers.Laue tes mains 
& ta face d eau venant’ d’eftre puifée & d'eau h 
plus froide que tu pourras trouuer, car telle lo¬ 
tion rend bonne veüe,claire & ague. Et par ceU 
aufsi chaleur naturelle & les efpritz font moult 
fort confortez. Nettoye ton nez pour expurger 
& reieder la faftidiofité de la poidrine, carp* 1 
telle müdicité,le cerueau & la poidrine font ail? 
gez,& demeure la parole plus ferme & plus aifée- 
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Torche tes dentz & tesgeciues desefcorces dar 
bres chauldes & feiches, comme delareglifieou 
de cannelle, & autres qui te donnerôt bonne alai 
ne & bone odeur en la bouche,& par ce moyen 
tes dentz & genciues ferôt purgées de toutes im- 
mundicitez & ordures. Ayesle foing & folicitu 
de d’enfumer ton cerueau auec chofes precieu- 
fes: au temps d’efté de choies froides comme ro- 
fes & autres femblables. Et au temps d’hyuer a- 
uec chauldes, comme cinnamomon,gyrofles,& 
autres femblables, car telle luflfumigation ouure 
les nazilles,nettoy e & conforte le cerueau : & eft 
de telle & fi efficace vertu qu’elle garde de 
cheoir les cheueux de la telle,& faié* engrelser le 
vifage. 

Auec les chofes delfufdi&es,adorne & acou- 
ftre ton corps de beaux & honeftes veftemets, 
car par telle adornation ton cœur fera totalemét 
tout refiouy, & par ce moyen le corps fera en 
bonne profperité. Apres ces chofes defluldiétes 
va & chemine ou tu vouldras,en mafehant quel 
quechofe en ta bouche, comme de la femence 
defanuqil, de l’aniz & autres femblables qui te 
rendront bon odeur en la bouche, conforteront 
ton efcomach, & auecq’ ce fourniront 1 appétit. 
A Vfsi pareillement des chofes côfiétes cy det 
^fouz eferites prenez vne portion , & quanti¬ 
té, à celle fin qu’elles te defenflent le ventre: 
Ceft afçauoir Diaborlaca, Diacafe, & autres 
lemblables. Emapres fatigue vn peu teslebures 
en parlant ou deuilànt, maniant & remuant ton 
corps, femblablement auec doux mouuemét,car 
L ii 
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telle fatigation caufe tresbônes vertus,elle côfor 
te chaleur naturelle, & confomméla fuperfluité 
du corps. A cefte caufe ,t’e,ft chofe trefvtile de 
fàtiger & trauailler ton corps deuant que prêdre 
ta refedion,afin que l’eftomach foit allégé. 

E T quand viendra l’heure de prendre ta refe- 
dion,commence & icelle prens en tel ordre, 
& principalement audifner. Premièrement tu 
mangeras viandes de legiere & facile digeftion, 
& apres icelles viandes de difficile digeftion, cô- 
bien queTvfaige de plufîeurs & diuerfes viande} 
foit totalement contraire à faaté corporelle,co¬ 
rne deflus eft did. Ou tu mangeras feulement 
greffes viâdes lefquelles ta nature a de coufturae 
mieux & plusparfaidement digerer, car certai¬ 
nement plufieurs perfonnes font de telle nature 
qu’ilz digèrent mieux du bœuf, qu’ilz ne font 
des poulcins,& en font plus nourris & plus fuite 
tez, & la caufe feule eft la couftume,car no*trou 
uons diuerfes viandes, defquelles aucuns aquie- 
rent fànté, & les auttes maladies. Toutesfois les 
meilleures & plus faines viandes font celleslef- 
quelles ont meilleur fang en la digeftion, & def- 
quelles nature humaine eft: plus parfaidement 
fubftantée& mieuxcoiiféruée & gardéeenfan- 
té & profperité, & font telles qui fenfuyuent. 
C’eft à fçauoir chair des beftes chaftrées,chair à 
cheureau,& de veau,& des oy féaux, les perdrix» 
les faifàns, les chappons, & les gelines, fontles 
meilleurs oyfeaux,les plus digeftibles & les pl uS 
làins pour le corps humain. Et des oyfeaul* 
lefquelz voilent aux montaignes , celles font IeS 
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pires lefquelles fe tienent en la fange, carelles Ce 
digèrent en grande difficulté. Les œufz des poul 
lesfont tresbons, & engendrenttresbô fang. Les 
poiffons d’eau douce ayant le cours,font tresbôs, 
&leur chaudeau ou brouet eft moult profitable, 
car il adoulcift & rend le ventre lubrique, pro- 
duift l’vrine,& auec cefaid digeftion moult bien 
ordonnée.Labourroche, les choux crefpus, la 
mante,les efpinars, & autres femblables,font tref 
bon potage, & bonne cuyfine, & eft leur nourrif 
fement moult profitable. 


T E pain que tu mangeras foit bien ned, bien 
■Ldeué, & bien cuid, & foit mangé le iour d a- 
pres qu’il aura efté cuid,pour ce qu’adonc engé- 
dre meilleur fang,mais parle pain tédre & chaud 
l’eftomach & les entrailles font greuez. 

T E vin que tu buras foit odoriférant, delà 
■‘-'couleur de l’or, & foit doux & fuaue, lequel 
foit modifié d’vn peu d’eau,à celle fin que la vian 
de en courant parîesmêbres, face plus vertueufe 
operation. 

VIE te hafte aucunement en buuant n’en man- 
■*■ ^ géant, car par cela les efpritz font greuez, tu 
doibtz aufsi parfaidement mafeher la viade que 
prendras deuant que tu l’aualles, en telle maniéré 
que tu fentes bien peu fa faucur : car telle viande 
eft plus toftdigerée enl’eftomac, & quand elle 
eft fort mâchée,elle eft à demy digeréc.Etne fais 
pas comme aucuns, lefquelz boiuent & veulent 
boire à chafcune bouchée, mais boy toufiours 
à la fin du difncr,ou foupper tout ton foui, & au- 
L iij 
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tant côme ton corps en defire, fans exceder les ' 
metes deraifon, & fans diuerfité de viandes. ; 
ÇVr toutes chofes garde que tu ne manges tant ; 
Oen vn repas que tu n’ayes toufiours appétit 
de mangerrpour ce que quâd le corps eft excefsi. 
uement remply, l’eftomac feuftre grand aggraua 
tion & empefehement. Et certainemét la viande 
fuperfluë,te rendra pefant & debile.Et débilitera 
aufsi femblablemet chaleur naturelle.Et fid’aua 
tureiladuientque ton corps prengne viande ï 
fuperfluité & excefsiüemët,au moyë dequoytu 
fentes empefehement & aggrauation en ton eflo 
mac,& en ton corps,il te conuient préparer à vo 
milfemét.Et fi à toyeft impofsible vomir,il te cô 
üiédra boyre vn peu d’eau chaude,& incôtinent 
la douleur fera appayfée & te trouueras affez 
moult bien allégé, & aufsi te donnera ladide eau 
appétit de dormir,adonc pourras dormir feure- 
ment,autât que ton corps voudra dormir.Si cela 
nefuffiftjfaisabftinence deux iours durans,&iuf 
ques à ce que ta condition foit retournée en Ton 
premier eftat.Et fi tu ne le peuz faire,boy vn peu 
d’eau froide,de la plus froide que tu pourras trou 
uerreartant plus fera froide tant meilleure &pr° 
Stable fera pour te faire abftenir, pour ce que la 
foifeft appaifée par l’eau, principalemét quâdel' 
le eft froide, chaleur naturelle aufsi confortée & 
adoulcye,& la viâde mieux & plus parfai&emét 
comprife. 

CI aucunesfois aduient que tu rempliffes t° n 
^corps de plufieurs & diuerfes maniérés à 
viandes , tu doibz obferuer & garder f uf 
tout 
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toutes chofes telle ordonnance en la comeftion 
d’icelles. 

Premièrement & deuant toutes ces chofes tu 
dois manger les plus legieres & les plus digefti- 
blés viandes. Apres ce confecutiuemét, tu doibz 
manger lès greffes & de difficile digeffion . Et 
quand les grolfes & pelantes viandes font deflus 
les legieres au fons de l’eftomach, par leurgra- 
uité & pefanteur, & Içaches que fi d’auenture tu 
manges les greffes viandes les premières, & les le¬ 
gieres & fubtilesapres les greffes, les viandes 
legieres & fubtilles demourent làns aucune dige- 
IHonenl’eltoma^pourl’obllacle d’icelles gref¬ 
fes viandes,à celle caufe eft l’eftomac corrrompu 
& la viande demoure indigerée, &ne profite au¬ 
cunement au corps. 

’CNtendezoultre qu’en mangeant nedoisdif- 
“Mierer vne viande apres l’autre, car fur toutes 
autres chofes il n’y a rien pire que de manger plu 
fieurs & diuerfes viandes, & en les mageant pro¬ 
roger efpace entre les viandesrpource que quand 
la première viande commence à digerer, & tu 
manges vue autre viande apres celle la, la fécon¬ 
dé viande demeure indigerée:Et par ainfi cha¬ 
leur naturelle elt corrompue en la première dige- 
ftion. Tu dois aufsi mettre ordre à prendre ta ré¬ 
fection . Et fi tu as accoultumé de manger deux 
fois le iour,il te conuient manger deux fois. Si tu 
n’as aecoullumé qu’vne fois tu ne la dois pas ex¬ 
céder: Mais fi d’auenture tu l’excede,& il aduient 
que tu manges deux fois,adonc fengendre vne 
pareffe en la viande,pour laquelle ne fe digéré au- 
L iiij 
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cifnement. 


Q Vand viendra apres difner,ou lbupper,que 
tu te leueras de table, tu laueras bien tes 
mains, car telle lauatiô eft bône, &profite moult, 
tellement qu’elle garde les mains de trëbler: mais 
par faulte de huer les mains apres 1a refeéüon, il 
aduiétplufieurs maladies auvifage & aux yeux: 
hue aufsi ta bouche & tes dens,car les ventofitez 
des viandes fappliquent aux dentz , & par ce 
moyen rendent mauuaife alaine. 

A Près que tu auras fait ces choies delfufdiâes» 
xvtu te pourmeneras & chemineras mille pas 
ou enuirô,à celle fin q h viande foit conuertie en 
nourriture,& auec ce qu’elle defeende au fons de 
l’eftomac,laquelle chofe tu pourras congnoiftre 
&apperceuoirpariafingultifation & alleuiation 
de ton corps. Apres cela tu pourras dormir,car le 
dormir en eft bié meilleur: & auec ce chaleurna 
turelle plus confortée, mais tu dois dormir la te- 
fte couuerte,& a fiez haute.Et premieremet repo 
fer lur le cofté dextre, vn peu apres fur le cofté fe 
neftre, & te tourne pour accomplir ton fomme> 
du cofté oppofite. 

DES {IT^CTEJE F^n^TlES DE l’JH, 


T)Cur ce que le temps de l'année en fordon- 
■ nance des viandes & à la preferuatiô de fànté 
corporelle dônet grad lecours & aide aux corps 
humains. Saches que lan eft diuifé en quatre 
temps, c’eft à Içauoir, printemps, efté,autorane,& 
hyuer, à cefte caule pour prendre & allumer le 
commenceraet du printeps, qui eft le plus noble 
temps 
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temps de l’année.le t’enfeigne cy dedâs defquel- 
les chofes tu te dois garder, & comment tu’dois 
gouuerner la côplexion de ton corps en iceluy. 
DV PSJ NT EMPS. 

L On doit premieremét entendre que le prin¬ 
temps prend Ton cômencemet à la my Mars, 
& dure iufquesà lamoytié du mois de Iuin. le 
t’admoneftedonc quetueftudies &prénes pei¬ 
ne durât ce printeps de régir & gouuerner la con 
dition de ton corps en la maniéré qui Penfuit. 
C’eft afçauoir premièrement que tu manges peu 
des viandes qui font de facile & legere digeftion, 
côme la chair de moutô & de cheureau chaftré, 
chair de perdrix & de chappôs. Faiétz cuire des 
bourraches & mage le potage d’icelles, & te con 
forte du broüet de pois, car en ce mefme téps les 
corps font moult repletz, & n’ont pas befoin de 
manger guere fouuét diuerfes viâdes pour la're- 
pletion au ventre.Fatige & trauaille ton corps te 
perâment,car telle fatigation & trauail ofte toute 
fupcrfluité, & garde le corps fain,fans aucune de- 
bilitation.Ne lailïe point à te leuer au matin.Pur 
geton corps & t’efforce delafchcr & nettoyer tô 
vëtre,à celle fin que l’efté lequel Penfuit apres ce 
temps cv,ne te trouue replet de toutes humeurs. 
T u pourras aufsi fi tu es marié acôplir copulatiô 
charnelle auec ta partie moderémét, fas toy aucu 
nement efchauffer^& trouue Ion ce téps cy cftre 
generatifdes enfans. Etpar ainfï il a tempeftiue 
furreétion du liâ:,car par ce le courage eft côfor- 
té, & aufsi le corps de l’homme. 

DE VESTE. 
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"CSté prend Ton cômécemet au mois de Iuin,& 
■^dure iufques à la my Septébre.Adoncla côdi 
tion humaine eft entreliée par chaleur & ficcité, 
en telle maniéré qu’il Pengédre multitude de cha 
leurs au corps humain. Viè doc en ce tëps fouuét 
de vomiffemét, pource qu’il purge le cerueau & 
leftomac. Quand tu feras vn peu pefant'&iml 
difpofé,taviande foit aigre & froide,cômedelai- 
étues,de bourraches & autres femblables,pource 
que telles fatigatiôs côfomment,& eft la chair de 
mouton,de cheureau, depoufsin & veau princi¬ 
palement côuenable en ce teps d’efté. Garde toy 
en ce,temps de manger viandes haftées, chaudes, 
fèiches,& efquelles y ayt trop de poyure.Garde 
aufsi en ce teps ton corps de labeur & de copu¬ 
lation charnelle afin qu’il ne défaille par trop gra 
de débilitation de chaleur naturelle. Prens foing 
& folicitude de fouuent baigner ton corps en 
baings d’eau doulce, & arofe fouuentesfois ta fa¬ 
ce & aufsitcs mains en eaufroide,& dors en lieu 
couuert. L’attrempance de ce tëps eft tresbonne 
aux femmes vieilles, & autres eftas de froide cô- 
plexion : mais elle eft contraire à tous ceux qui 
font chaulx & fecz, car elle les faiift fouucntef- 
fois encourir fleures agues, & auoir angoiffeen 
plufîeurs autres chofes. 

I>’ VT O MA? E. 

A Vtomne prend fon cômencemet à la my Se- 
■^* , ptëbre,&dureiufques à la moytiédumoh 
de Dccébre, & eft vn tëps lequel eft totalemét dit 
fone & difcordât aux corps humains, & fontpa f 
luy engedrezles côpofitiôs des mauuaifes copie 
xions, 
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xion*, c’eftalçauoir plufieurs melacolies, & pla¬ 
ceurs fleures. Te côuiét doc tellemét & en la ma 
niere régir & gouuernerla côplexiô detô corps, 
la côdition & l’eftat en ce téps cy.Premierement 
tu auras folicitude de prédre viandes de facile & 
legiere digeftion, & qui engédrétbon & lo uable 
fang. Vfe de bon vin, & te garde de manger des 
choux & du beuf : car en ce téps de telles viandes 
fâs doute f engédrét plufieurs melacolies.Garde 
aufsi & t’abftiens de manger frui&z eftans en ce 
téps, pource q de la comeftiô d’iceux grades ma¬ 
ladies fôt excitées es corps humains. Garde toy 
aulsi en ce téps de dormir en lieu froid la tefte def 
couuerte:car en iceluy téps les dentz, la poi&ri- 
ne&lepoulmon degouftent, & maladies pro- 
chaines font incontinent fufcitées. 

VE l’HT 

TTY uer prend fon commencementà la moytié 
-*-du mois deDecébre,& dure iufques àlamy 
Mars,fa nature eft froide & humide:& en iceluy 
téps fengendrét plufieurs flegmes aux corps hu¬ 
mains. Garde toy donc en ce téps de mager viâ- 
des froides & humides, c’eft afçauoir chair de 
pourceau, &de mager poiflon,laidages & autres 
femblables: pource que d’icelles viades fengen¬ 
drét les flegmes et f aflemblét au corps humain: 
mais au côtraire vie de viades chaudes et feiches 
defquelles chaleur naturelle foit fortifiéeflaquel- 
le eft débilitée au corps par froidurerEt ainfi par 
chaleur naturelle la viande eft plus parfaitement 
digerée. Ce temps eft acceptable aux hommes 
de chauldenature et côplexion, mais il eft dom- 
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mageable aux vieilles femmes, aux enfans,&$ 
tous autres qui font de froide complexion. 

Q Vand la fàignée eft bône.il eft vtiie de dirni 
„ nuer le fang. Et faid bon fàigner depuis 
Icxxv.iour de ïuin iufquesau xv.iour de Iuillet 
faid bôprédre médecines laxatiues & breuuages 
au matin, & apres midy depuis le xxiij.iour de 
Nouëbre, & le xxiij.iour de Decébre iufques ait 
mois de Ianuier: mais la fleubotomie eft bone en 
touttéps,quâd la necefsité côtraint, caria Lupe 
eft meilleure & plus opportune en aucuns iours 
qu’aux autres, c’eftafçauoir les iiij.vij.xj.xiiij.xvj. 
xvij.xviij.& xxij.iours. Sachez que faucun naf- 
quift en ces trois iours cy apres nommez, qu’il 
mourra de inauuaife mort, fil n’en eft par la grâ¬ 
ce de Dieu fingulierement preferué. Le premier 
eft,le premier de la Lune du mois d’Auril. Aufsi 
en ce iour Caïn tua & mift à mort fô frere Abel. 

Le fecôd eft le premier iour de la Lune du mois 
d\Aouft,car en ce iour Adam mâgea de la pôme, 
laquelle luy eftoit prohibée de Dieu noftre créa 
teur.Le troifiefme eft le dernier iour de la Lune 
de Décembre. Aufsi en ce iour nafquit Iudas,le- 
q uel trahit & védit le créateur du ciel & de la ter 
re,& à la fin fe pëdit. S aucun faid ces trois iours 
cy aucune chofe de nouueau,ou cômence quel¬ 
que œuure, ou acheté, ou vende, ou faid édifier 
maifons, ou prenne l’eftat de mariage ou autres 
femblables, il luy en prendra mal, fi la grâce de 
Dieu,comme deffus eft dit,ne luy eft propice. 

Fin del’cntretenement de fmté. ^ ^ j 
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Del’anet. 20.b Des pois. 35*4 

Dutreffle. 21 .a Du chou. 

De ïouille. il.4 Pufourmage. $6.b 

Del’aigrun. 21 .b De la chair. 37 *^ 

Del’anis. 25.4 P es ouflardes. 4 °** 

Du vérins de grain. 25.4 De la becajfe. 41.4 

Du vin-aigre. 25 .b De la perdrix. 41 -b 

De l’eau. 26 . b Pufai/ant. 41 Jo 



TABLE. 

Desgelines et du coq. 41.6 Des ef.es. 46.4 

De la cotùrnice. 42-. a Du col. 4 6.1 

Des pigeons. 42.6 Des reins. 46.6 

De la turterelle. 42 i Du ventre. 47 .4 

Dupajfereau. 4 2.& De la poche. 47.4 

Del’alouette. 42 i Desgenitoires. 47,4 

Ducanart. 43.a Des dattes. 47 i 

Del'oifon. 43.4 D’endiue. 47.J 

De la grue (y du pao. 43 De eruca, ditte roquette. 

Des oïjèaux de nuiere.^.à 48.4 
Despetit'Xjifeaux. 43.4 De enula campana. 48.J 

De la caille. 43 -& De langue. 494 

Du cheureul. 43.& Des champignons. 49.4 

Du Heure. 43 Desfebues. j 0 .b 

Ducheureau. 43 .b Dufenoil. 51.4 

Des moutos chajlrez* Delà graine de pin. fi-b 
Dubeuf. 44.4 De la grenade. fi-b 

Du veau. 44.4 Deiuiubes. 52.4 

Du porc. 44.& Delalaittue. pb 

Duherijfon. 44 .b Des lupins. 53 “* 

•Pe/4 chair/allée. 44 Des lentilles. 53 ^ 

•Pf chacun mebre des bejles > Du laitt. 53 -^ 

premieremet de la cer Des melons. 54 ^ 

44.& Delà meure. ffîb 

Des te/fes. 45.4 De lameure dubttifio.^ 6.4 

Desyeux. 45.4 Delà mente. 

De la langue. 45.^ De matianum. ft-b 

Du cœur. 45.& De la mariolaine.. 5 ^ 

Dupoulmon. q. 6 .a Du miel. 57 “* 

Dufoye. 46,4 De la noix. 57 - é 

Des mammelles. 4<5.4 De la nef/le. 5 ^ 

Delaratte . 46.6 Ducrejfon alnois. ‘58.0 
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Des oliues. 

58 .b Du pain. 

6ÿJb 

D’huile. 

58 .b De riz.. 

71.4 

De l’orge. 

59.4 De Robilium. 

7 1 * 

Des æuff. 

5 9.a Delaraue. 

7 l£ 

Des pefihes. 

60. b Delarue. 

72.4 

Des prunes. 

6i.a Durojmarin. 

72 J» 

Des poires. 

6î.b Des ejpmars. 

72.^ 

Dupourpier. 

6l.a Du crejfon. 

72 & 

Du pcrjîl. 

62.a Defiaragus. 

72* 

Des pommes. 

6 2.b Dufeneue 1 

73.4 

Delapafienade. 

63.4 De la fimenceducheneuk. 

Des poijfons. 

63.6 73.4 


De la carpe. 

6j.b Du fil. 

73.4 

De la truite. 

65. b De Jimula. 

73.6 

Du brochet. 

66.a Delafaulge. 

731 

De la perche. 

66.a Desfaulx chapignos.yq.a 

Du faulmon. 

66.a Des grappes de raifinsqjjt 

De l’anguille. 

66.h Des raifins de JÇareJme. 

Des grenoilles. 

66.b 75 .b 


Des lamproyes. 

67.4 Du vin. 

7 6.1 

Des cancres. 

67.4 DuJùccre. 

81 .4 


Des garnira de mer. 6~].b Régime domejlique, qu'vn 
Delà treillepoijfon de mer. chacun doit garder pour 

6-j.b faJante'. 81 Jt 

Des pignesdemer. 6%.a Des quatre parties de l’an. 
Des hwjlres. 68.4 84-è 

De cephalm poijfon de mer. Duprin-temps. 85.4 

68.4 Delefte. 85.4 

De l’efteuf poijfon de mer. D’automne. 85 .h 

68.1 Del’hyuer. 86.4 

Des limaces. 68 .b Fin de la table ou repertoi- 

Des limaçons, 69.4 re de ce Hure. 



EXTT RAI CT DV 
PriuilcgcduRoy. 

r lettres patentes du poy nofîrefre, il ejlpermit\ 
rincent Sertenat libraire,demeurant a Parit,£mpru 
‘ mer ou faire imprimer vn petit Hure,Intitulé Régime 
de viure, & conferuation du corps humain. Et 
font faites defenjès a tou* autres de /’ imprimer,fur les fa 
nés contenues audittpriuilege. Donne a Paris le vingt- 
matriefme tour de Mars,Mtl cinq cens fixante vn. 

signé DE COVRLAY. 


